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Quand j'etais toute petite, mes parents m'emmenaient trois 
ou quatre fois par annee visiter mes grands-parents qui 
habitaient au bout du monde, me semblait-il, dans le fond 
d'un rang d'un village de la Beauce. Je trouvais la route 
interminable et le paysage monotone rnais, des que grand- 
maman nous ouvrait la porte de sa vieille maison, je tom- 
bais immanquablement sous le charme de I'endroit. J'avais 

1'impression de changer completement d'univers. II faut dire 

qu'en ville nous habitions un -5 1/2" meuble du cuiret du 
chrome de I'air du temps alors que, chez grand-maman, le 
decor etait encore celui de I'epoque ou ma mere avait mon 
age. 

Je me souviens des murs de planches ornes de cadres 
anciens, des lourdes poutres du plafond auxquelles etaient 
suspendus, dans la cuisine, des poeles, des chaudrons, des 
ustensiles et des bouquets seches ; je me rappelle la vieille 
mais solide table de cuisine en pin noueux autour de laquelle 
nous prenions place pour deguster les plats que nous con- 
coctait ma grand-mere et I'imposant poele a bois sur lequel, 
a notre arrivee, mijotait toujours, I'hiver, une soupe aux 
legumes ou aux pois. Je revois la grosse -bombe» cabos- 
see en fer blanc - qu'on appelait chez nous «bouilloire» - 
qui sifflait quand 1'eau bouillait et egalement les tartes et 
les pates poses sur les rechauds du vieux poele. 



Les recedes de ma grand-mere 

J'ai le souvenir de ma grand-mere s'activant autour de 
son poele, brassant la soupe, y emiettant un brin de roma- 
rin, coupant les pates, sortant le pain du four et posant le 
tout sur la table, ou deja elle avait dispose, sur une nappe 
brodee, un grand plat de salade de chou et, dans de petits 
ramequins de porcelaine, des betteraves marinees, du ket- 
chup maison et des cornichons au vinaigre. 

Mon emerveillement n'avail d'egal que ma gourman- 
dise. Devant ces mets si appetissanls d'ou s'echappaient 
de delicieux aromes, mon estomac se mettait a criailler et 
ma grand-mere, souriante, me servait toujours la premiere et 
me disait: -Garde-toi une place pour le dessert... Et c'etait 
ainsi tous les repas. trots fois par jour, tout le temps que 
durait notre sejour. 

Tantot nous dejeunions de pain dore genereusement 
arrose de sirop durable, de crepes a la melasse, de gaieties 
de sarrasin cuites directement sur le poele a bois, d'epaisses 
tranches de pain grille recouvertes de confiture de fram- 
boises. Tantot nous mangions du ragout de boulettes accom- 
pagne de pommes de terre bouillies et de carottes au beurre, 
de rati de pore avec des patates jaunes. de jambon a I'erable. 

II me semble que ma grand-mere ne sortait jamais de 
sa cuisine. A peine un repas etait-il termine que deja elle 
planifiait le suivant. Je I'aidais a debarrasser la table et je 
prenais un reel plaisir a contempler, dans son garde-manger, 
les alignements de conserves, de marinades et de confitures 
soigneusement etiquetees et datees. 

A chacun de nos sejours, je lui posais une multitude de 
questions et, a mesure que je vieillissais, elle me permet- 
tait de I'aider a appreter et a faire cuire une piece coriace 
pour en faire une viande tendre. juteuse et tout simplement 
delicieuse, a concocter un plat delectable avec des « restes... 
a griller de la farine ou a faire de la chapelure. L'ete, j'allais 
avec elle cueillir des fraises, des framboises, des mures et 
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des bleuets que nous transformions aussitot en pots de con- 
fiture. L'automne, nous ramassions carottes, concombres, 
feves, tomates, betteraves et tous les autres legumes de 
son jardin pour en faire des conserves et des marinades. 
L'hiver, elle m'apprenait le petrissage du pain, la cuisson 
des biscuits et comment faire une pate a tarte tendre et 
ieuilletee. Le printemps, je I'aidais a faire son jardin en revant 
deja des moments benis de la recolte. 

Quand se terminaient nos sejours feeriques chez mes 
grands-parents, sitot installes dans la voiture, ma mere disait 
a mon pere combien elle avait hate de retrouver notre cui- 
sine moins lourde, sans cholesterol, sans gras, sans sucre, 
sans sel, bref, a mon avis, sans gout. Et moi, je revassais 
en pensant a notre prochaine visite et en repassant dans 
ma tele, pour bien les memoriser, tous les enseignements 
culinaires dont ma grand-mere m'avait fail cadeau. 

De retour a la maison, je filais dans ma chambre el je 
notais, dans un grand cahier reserve a cette fin, mes nou- 
velles recettes et connaissances. Avec les annees, les cahiers 
se sont multiplies. CJn jour, a mon tour, je les ai relegues au 
fond d'un tiroir et j'ai succombe a la ..cuisine sante-. Ms y 
sont restes jusqu'ace que, autour de moi, on recommence 
a evoquer les souvenirs de cette cuisine traditionnelle et 
que Ton me demande, I'age soulignant que j'avais connu 
cette epoque, si je ne me souvenais pas de telle ou telle 
recette... Bien sur, je m'en souvenais - et j'avais toujours mes 
cahiers! 

Devenue grand-mere moi-meme et retraitee de sur- 
croit, je me suis retiree a la campagne. L'an dernier, un soir 
d'automne un peu maussade, il m'est venu a I'idee de colli- 
ger toutes mes recettes, d'en faire un livre, de le faire impri- 
mer en une cinquantaine d'exemplaires et de les offrir en 
cadeau a ceux quej'aime-jefuschaleureusement remer- 
ciee par tous, maise'estma petite-fillequim'a leplusemue 



Les recettes de ma grand -mere 



en me disant: "Ma grand-maman d'amour, merci pour cet 
heritage." Puis, le bouche a oreille et les rencontres ont 
finalement permis la realisation de ce livre, qui s'adresse 
cette fois a tous. 

Bien sur, avec les nouvelles connaissances medicales, 
nolamment quant aux effets nocifs des graisses et des sucres 
sur I'organisme, il serait impensable de manger aussi riche- 
ment et grassement que le faisaient nos grands-parents 
tous les jours. De toute facon, nos depenses energetiques 
ne sont plus les memes et nous aurions du mal, bien ins- 
talls derriere nos ordinateurs, a eliminer ces exces de calo- 
ries. 

Cependant, Poubli ou le rejet pur et simple de nos re- 
cettes ancestrales constituerait le plus grand peche. Les 
traditions doivent se perpetuer et puis, dites-vous bien que 
faire un accroc a votre regime, une fois de temps en temps 
(a moins que cela ne vous soit medicalement interdit), ne 
vous fera pas grand mal compare au plaisir que vous reti- 
rerez d'un repas a I'ancienne. Bon appetit! 



Vous pouvez tout de meme, si vous desirez -alleger- les recettes. rem- 
placer la graisse et le beurre de culsson par de I'huile vegetale, la graisse 
el le beurre comme ingredients par de la margarine. Pour les recettes 
comportanl un produit • maison •. reportez-vous o la section > Les bases • 
ou »Les marinades et les conserves" pour en connaitre la recette. 



10 



c%>363\9 



oieA- 




Les recettes de ma grand-mere 







(pour pate Marte) 

Ingredients 

1 ceufbattu 

30 ml (2 c.a soupe) d'eau 

30 ml (2 c. a soupe) d'huile v^getale 

Preparation 

Dans un bol T rnelangez bien tous les ingredients. Etendez 
sur la pale avec un pinceau. Conservez au refrigerateur. 
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Donne I litre 
Ingredients 

1 1/4 litre (5 tasses) d'eau 
1 carotte moyenne,en rondelles 
1 branchedeceleri, en tranches 
1 oignon moyen, en cubes 
1 kg d'os de bceuf 

5ml(lc.athe)depersilhache 
Sel et poivre.au goiit 
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Les bases 

Preparation 

Dans un chaudron, deposez tous les ingredients et faites 
cuire 2 heures a feu doux. Coulez et ajoutez le persil. Salez 
et poivrez au goiit. Conservez le bouillon au refrigerateur. 
Si vous le desirez, vous pouvez le degraisser lorsqu'il est 
froid. 



Donne 1 litre (1 tasses) 

Ingredients 

1 1/4 litre (5 tasses) d'eau 
1 carotte moyenne.en rondelles 
1 branchedeceleri, en tranches 
1 oignon moyen, en cubes 
1 carcasse de gros poulet 
Sel et poivre.au gout 

Preparation 

Dans un chaudron, deposez tous les ingredients et faites 
cuire 2 heures a feu doux. Coulez et conservez le bouillon 
au refrigerateur. Si vous le desirez, vous pouvez le degrais- 
ser lorsqu'il est froid. 
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Donne 250 ml (1 tasse) 
Ingredients 

250 ml (1 tasse) de persil frais (bien tasse) 

3 echalotes vertes, coupees 

1 25 ml (1/2 tasse) de feuilles de celeri (bien tassees) 

1 carotte moyenne.en rondelles 

1 oignon moyen.en des 

1 bottedeciboulette.coupee 

45 ml (3 c a soupe) de gros sel 

Preparation 

Dans un robot culinaire, deposez le persil, les echalotes, 
les feuilles de celeri, la carotte, I'oignon et la ciboulette. 
Hachez finement. Dans un pot, deposez 1 /3 de la prepara- 
tion et 1/3 du gros sel, et continuez d'alterner ainsi la pre- 
paration et le gros sel. Gardez au refrigerateur. 
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Donne 250 ml(1 tasse) 



Ingredients 

1 ceuf 

1 ml (1/4 ca the) de moutarde seche OU 5 ml (1 c.a the) 

de moutarde de Dijon 

Ail, finement hache.au goOt (facultatif) 

30 ml (2 c. a soupe) de vinaigre blanc OU de jus de citron 

250 ml (1 tasse) d'huile vegetale 

Sel etpoivre.au gout 

Preparation 

Dans un bol, fouettez I'ceuf, la moutarde, I'ail et le vinaigre. 
Sans jamais cesser de fouetter, ajoutez Phuile goutte a goutte 
jusqu'a ce que la mayonnaise prenne, c'est-a-dire que I'ceuf 
et I'huile soient parfaitement amalgames et que la prepa- 
ration soit homogene et onctueuse. Des cet instant, vous 
pouvez ajouter I'huile plus rapidement en continuant tou- 
jours de fouetter. Refrigerez quelques heures avant d'utili- 
ser. 



^*f 



Si la mayonnaise epaissil (top a votre gout, 
rajoutez un peu de vinaigre ou de jus de citron. 

Cette mayonnaise se conserve seulement 
48 heures au refrigerateur. 
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Donne 8 abaisses 

Ingredients 

1 kgdefarine 

500 ml (2 lasses) de saindoux 
250 ml (1 tasse) d'eau froide 
1 pincee de sel 

Preparation 

Dans un bol, deposez la farine et ie saindoux. Melangez bien 
jusqu'a ce que la preparation forme de petits grumeaux. 
Ajoutez I'eau froide et Ie sel. Failes une grosse boule, en sau- 
poudrant de farine. Laissez reposer I heure au refrigerateur. 
Fac-onnez 8 boules. Conservez au refrigerateur. 



, ^<r 



La pate se conserve cinq jours au refrigerateur. 
Elle peut etre congelee. 
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Donne environ 300 ml (1 1/4 tasse) 

Ingredients 

60 ml (1/4 tasse) d'eau 

85 ml (1/3 tasse) de suae 

30 ml (2 c.a soupe) de cacao en poudre 

5jaunesd'ceufs 

5 blancs d'ceufs 

15ml(1 c.a soupe) de sucre 

Preparation 

Dans un chaudron, portez a ebullition I'eau, Ie sucre et Ie 
cacao. 

Dans un bol, deposez les jaunes d'ceufs. Versez-y un 
peu de la sauce au chocolat chaude (environ 60 ml [ 1 /4 tasse]) 
en brassant vigoureusement. Ajoutez toute la sauce au cho- 
colat restante. Reservez. 

Dans un bol, fouettez les blancs d'ceufs en ajoutant gra- 
duellement Ie sucre. Lorsqu'ils sont montes en neige ferme, 
versez-y la sauce au chocolat. Conservez au refrigerateur. 
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Donne 500 ml (2 lasses) 

Ingredients 

1 oignonmoyen.hache' 
75 ml (5 c.a soupe) de beurre 
75 ml (5 c.a soupe) de farine 
250 ml (1 tasse)delait 
Seletpoivre,augout 

Preparation 

Dans un chaudron, faites chauffer le beurre a feu moyen, 
et faites-y revenir I'oignon jusqu'a ce qu'il soit transparent. 
Ajoutez la farine et brassez. Reduisez le feu et ajoutez le lait, 
salez et poivrez au gout. Faites cuire a feu tres doux, en 
brassant constamment au fouet, jusqu'a ce que la sauce 
atteigne le point d'ebullition (sans la laisser bouillir). Reti- 
rez du feu. 
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Vbus pouvez servir cette sauce sur du poisson 

ou des legumes, ou encore I'utiliser 

pour la sauce aux ceufs, 
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Donne 1 litre (4 tasses) 



Ingredients 

30 ml (2 c.a soupe) de beurre 

1 80 ml (3/4 tasse) d'oignons, haches 

2 gousses d'ail, hachees 

2,5 ml (1/2 cathode basilic 

2,5 ml (1/2 c. a the) de thym 

2,5 ml (1/2 c.a the) d'origan 

5 ml (1 c.a th£) de persil frais.hache 

1 litre (4 tasses) de tomates en pot maison, avec leur jus, 

en morceaux 

60 ml (4 c.a soupe) de patede tomates 

Seletpoivre.au gout 

Preparation 

Dans un chaudron, faites chauffer le beurre et faites-y reve- 
nir les oignons et Tail. Ajoutez le basilic, le thym, I'origan, le 
persil, les tomates et leur jus, ainsi que la pate de tomates. 
Faites reduire en laissant mijoter une vingtaine de minutes. 
Salez et poivrez au gout. 
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Cette sauce peut etre servie directement 
sur des pates ou sur une viande. 

Elle peut aussi etre utilisee 
comme base a une autre sauce. 
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Donne 4 pots de 500 ml {2 tasses) 
Ingredients 

2 kg de betteraves, cuites et pelees 
500 ml (2 tasses) de vinaigre 
1 25 ml (1/2 tasse) de sucre blanc 
5 ml (lea the) de sel 
6clousdegirofle 
1 feuilledelaurier 

Preparation 

Deposez les betteraves (entieres si elles sont pelites, cou- 
pees si elles sont grosses) dans 4 pots sterilises. Dans un 
chaudron, versez le vinaigre, le sucre, le sel, les clous de gi- 
rofle et la feuille de laurier. Portez a ebullition pendant I mi- 
nute. Versez dans les quatre pots. Fermez hermetiquement. 
Gardez dans un endroit frais au moins deux jours avant de 
servir. 
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Les marinades et les conserves 



Donne 4 pots de 500 ml (2 lasses) 



Ingredients 

2 kg de carottes,semi-cuites,en rondelles 

2 petits oignons.en rondelles 

2 poivrons verts, en lanieres 

1 boite d'environ 300 ml (10 oz) de sauce tomate 

1 25 ml {1/2 tasse) d'huile vegetale 

1 80 ml (3/4 tasse) de vinaigre blanc 

250 ml (1 tasse) de sucre 

1 5 ml (1 c. a soupe) de moutarde 

15 ml (1 c. a soupe) de sauce Worcestershire 

15 ml (1 c.a soupe) de sel 

5ml(1 c.athe)depoivre 

Preparation 

Dans un bol, deposez tous les legumes. Reservez. 

Dans un autre bol, melez tous les autres ingredients. Ver 
sez sur les legumes, puis dans les pots sterilises. 
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Donne 4 pots de 500 ml (2 tasses) 

Ingredients 

1 5 grosses pommes, en quartiers 
500 ml (1 tasse) de suae blanc 
250 ml (1 tasse)d'eau 
2,5 ml (1/2 c. a the) de cannelle moulue 

Preparation 

Dans un chaudron, deposez les pommes, le sucre, I'eau et 
la cannelle. Faites cuire 20 minutes a feu moyen. Passez au 
robot culinaire. Versez dans les pots sterilises. Faites refri- 
gerer. 
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Donne 4 pots de 500 ml (2 tasses) 

Ingredients 

10 petils concombres d'environ 15 cm (6 po),frais, 

tranches finement 

6 petits oignons, tranches finement 

250 ml (1 tasse) de gros sel 

625 ml (2 1/2 tasses) de vinaigre blanc 

7,5 ml (1 l/2c.ath£)degrainesdec£leri 

1 5 ml ( 1 c a soupe) de graines de moutarde 

5 ml {1 c. a the) de quatre-£pices 

5 ml (1 c. a the) de curcuma 

750 ml (3 tasses) de sucre 

Preparation 

Dans un plat de pyrex, disposez un rang de concombres 
puis un rang d'oignons, et saupoudrez de gros sel. Recom- 
mencez I'operation jusqu'a ce qu'il n'y ait plus ni concom- 
bres ni oignons, et saupoudrez ce qui reste de gros sel sur 
le dessus. Laissez degorger les legumes (environ 1 /2 heure) 
a la temperature de la piece. Rincez-les bien sous I'eau froide 
(pour les dessaler) et egouttez-les. 

Dans un chaudron, portez a ebullition le vinaigre, les 
graines de celeri et de moutarde, le quatre-epices, le cur- 
cuma et le sucre. Reduisez le feu et laissez mijoter 5 minutes. 
Ajoutez les legumes et, sitot I'ebullition reprise, retirez du 
feu. Versez dans les pots sterilises. 
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Les recelles de ma grand-mere 






Donne 4 pots de 500 ml (2 lasses) 

Ingredients 

4 litres (16tasses)deframboisesou de mures 

(bien tassees) 

3 kg de sucre 

60 ml (1/4 tasse) de jus de citron 

Preparation 

Dans un chaudron, deposez les fruits el le sucre, melangez 
bien et laissez reposer 2 heures a la temperature de la piece. 
Ajoutez le jus de citron. Faites chauffer, a feu doux, jusqu'a 
ce que le sucre soit completement dissous, en remuant 
delicatemenl mais frequemment. Augmentez le feu et por- 
tez a ebullition. Laissez bouillir jusqu'a la consistance desi- 
ree (de 15 a 25 minutes), en remuant de temps en temps. 
Versez dans les pots sterilises. 
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Les marinades et les conserves 

Donne 4 pots de 500 ml (2 tasses) 

Ingredients 

6 tomates mures, blanchies et pelees 

6p£ches,end£s 

6poires,en d£s 

6 pommes.en des 

6oignons, haches 

1 poivronvert,epepine,end6s 

1 poivron rouge, epepine, en des 

1 pied de celeri.en des 

1 kg de sucre 

625 ml (2 1/2 tasses) de vinaigre blanc 

45 ml (3 c.a soupe) de sel fin 

7,5 ml {1 1/2 c.a th£) d'epices melangees 

Preparation 

Deposez tous les ingredients dans un chaudron et faites 
mijoter pendant I heure. Versez dans les pots sterilises. 






Pour encore plus de saveur, 
laissez mac£rer le melange au refrigerateur 

taute une nuit avant de le faire cuire. 
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Donne 4 pots de 500 ml (2 lasses) 

Ingredients 

1 2 tomates vertes, en quartiers 
125 ml (1/2 tasse) de gros sel 
4 oignons, en tranches 

1 gros poivron vert, en lanieres 

2 branches de celeri, en tranches 
375 ml (1 1/2 tasse) d'eau 

500 ml (2 tasses) de vinaigre blanc 
375 ml (1 1/2 tasse) de sucre 

30 ml (2 c.a soupe) d'epices a marinades, dans un 
baluchon diamine 

Preparation 

Deposez les tomates dans un grand plat et saupoudrez-y 
le gros sel. Laissez degorger toute la nuit. Rincez et egoul- 
tez les tomates, et deposez-les dans un chaudron. Ajoutez 
tous les autres ingredients et portez a ebullition. Faites cuire 
2 1/2 heures a feu doux. Retirez le baluchon d'epices. Ver- 
sez dans quatre pots sterilises et fermez-les hermetique- 
ment 
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Donne 4 pots de 500 ml (2 tasses) 



Ingredients 

1 5 grosses tomates rouges (pas trop mures), en morceaux 

1 25 ml (1/2 tasse) de gros sel 

3 oignons, en cubes 

1 pied de celeri, en cubes 

250 ml (1 tasse) de vinaigre blanc 

500 ml (2 tasses) de cassonade 

30 ml {2 c.a soupe) de graines de moutarde 

30 ml (2 c. a soupe) de graines de celeri 

5 ml (1 c.a the) de piment broye 

Preparation 

Deposez les tomates dans un grand plat et saupoudrez-y 
le gros sel. Laissez degorger toute la nuit. Rincez et egouttez 
les tomates, et deposez-les dans un grand bol. Ajoutez les 
oignons et le celeri. Melangez bien. Deposez dans quatre 
pots sterilises. 

Dans un chaudron, portez a ebullition le vinaigre, la cas- 
sonade, les graines de moutarde et de celeri ainsi que le 
piment. Versez dans les pots sterilises et fermez-les her- 
metiquement. Laissez reposer 2 heures a la temperature de 
la piece. Conservez ensuite au refrigerateur. 
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Les receltes de ma grand- mere 
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Donne 4 pots de 500 ml (2 tasses) 

Ingredients 

625 ml (2 1/2 tasses) de chou-fleur, en bouquets 

625 ml (2 1/2 tasses) d'oignons.en fines tranches 

625 ml (2 1 /2 tasses) de celeri, en d£s 

625 ml (2 1/2 lasses) de zucchinis, en des 

1 carotte moyenne.en fines rondelles 

85 ml {1/3 tasse) de gros sel 

500 ml (2 tasses) d'eau 

500 ml {2 tasses) de vinaigre blanc 

500 ml (2 tasses) de Sucre blanc 

85 ml (1/3 tasse) de poivron vert, en des 

85 ml (1/3 tasse) de poivron rouge, en des 

85 ml (1/3 tasse) de poivron jaune, en des 

Preparation 

Dans un grand bol, deposez le chou-fleur, les oignons, le 
celeri, les zucchinis et la carotte. Ajoutez le gros sel, melez 
bien et laissez reposer 1 heure a la temperature de la piece. 
Rincez les legumes (pour les dessaler) et egouttez-les. Reser- 
vez. 

Dans un chaudron, portez Peau, le vinaigre et le sucre 
a ebullition. Versez (chaud) sur les legumes. Ajoutez les 
poivrons et melangez. Versez dans les pots sterilises. 
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Les marinades et les conserves 



Donne 4 pots de 500 ml (2 tasses) 

Ingredients 

2 oranges 

750 g de rhubarbe, grossierement hachee 

750 ml (3 tasses) de sucre blanc 

Preparation 

Pelez les oranges et retirez la membrane blanche qui colle 
au zeste ou a la pulpe. Coupez tres finemenl le zeste et 
hachez la pulpe. Deposez dans un chaudron. Ajoutez la 
rhubarbe et le sucre. Faites chauffer a feu doux jusqu'a ce 
que la rhubarbe se degorge. Portez a ebullition, a feu vif, 
en remuant constamment. Faites bouillir 35 minutes (ou 
jusqu'a la consistance desiree). Versez dans les pots steri- 
lises, jusqu'a 6 mm (1/4 po) du couvercle. 



31 



Les recettes de ma grand-mere 
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Donne 4 pots de 500 ml (2 lasses) 

Ingredients 

2,5 kg de tomates, pelees 

60 ml {4 c.a soupe) de jus de cilron 

5 ml(l cathe)degrossel 

10 ml (2 c.a the) de suae 

Preparation 

Dans un chaudron. faites culre les tomates a feu moyen. 
Deposez-les dans les pots sterilises (remplissez-les jusqu'a 
1 cm [1/2 po) du couvercle). Partagez le jus de citron, le 
gros sel et le sucre entre les quatre pots. 



sh 
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Les receites de ma grand-mere 
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Donne environ 500 g 

Ingredients 

500 g de pore hache" 

1 oignon moyen, hache" 

250 ml (1 tasse)d'eau 

125ml(1/2tasse)delait 

2,5 ml (1/2 c.a the) de quatre-e>ices 

Seletpoivre.au gout 

Preparation 

Dans un chaudron, deposez le pore hache, I'oignon et I'eau. 
Faites mijoter 30 minutes en brassant regulierement. Ajou- 
tez le lait, les epices, salez et poivrez au gout, et faites cuire 
1 heure a feu doux. Deposez dans un moule et laissez re- 
froidir jusqu'au lendemain. 
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Les « a-cotes » 
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Ingredients 

1 I (4 tasses) de morceaux de pain 

250 ml (1 tasse) de bouillon de poulet maison 

4 tranches de bacon, en lardons 

1 oignon moyen, hache 

4 saucisses de pore, sans le boyau 

2,5 ml (1 /2 c. a th£) d'epices a volaille 

Poivre,augout 

Preparation 

Prechauffez le four a 165 °C (325 °F). 

Mouillez le pain dans le bouillon de poulet. Reservez. 

Dans une poele, faites revenir les lardons de bacon et 
I'oignon. Ajoutez les saucisses en les defaisant bien a la four- 
chette, jusqu'a ce qu'elles soient cuites. Ajoutez les epices 
a volaille, le poivre et le pain mouille en brassant bien. Depo- 
sez dans un moule a gateau et faites cuire au four pendant 
1 heure, 
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Les recettes de ma grand-mere 
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Donne4galeItes 



Ingredients 

4 pommes de terre moyennes, cuites, pilees 
(sans lait ni beurre) 

1 grossecarotte,cuite,ecrasee 

60 ml (1 /4 tasse) d'oignons, haches finement 

30 ml (2 c.a soupe) de beurre ramolli 

1 goussed'ail.hachee finement 

5 ml (1 c.a the) de persil, hache 
2,5ml(1/2cathe)desel 

1 ml (1/4 c.a the)de poivre 
1 pincee de poivre de Cayenne 
1 ceufbattu 
250 ml (1 tasse) de chapelure 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 "F). 

Dans un bol, melangez bien la puree de pommes de 
terre, la carotte, les oignons, le beurre. Tail, le persil, le sel 
et les poivres. Faconnez quatre galettes, passez-les dans 
I'ceuf battu et enrobez-les de chapelure. Deposez-les sur 
une tole a biscuits graissee. Faites cuire au lour pendant 
15 minutes. 
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Les « a-edtes » 
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Pour 4 personnes 

Ingredients 

4ceufs 

500 ml (2 tasses) de sirop d'erable 

Preparation 

Dans un chaudron, portez le sirop d'erable a ebullition. 
Reduisez le feu et laissez mijoter jusqu'a ce que le sirop 
epaississe (environ 5 minutes). Cassez les ceufs et, un a un, 
deposez-les dans le sirop. Faites chauffer jusqu'a ce que 
les ceufs soient cuits. 







Pour4personnes 

Ingredients 

4 tranches de pain a sandwich 
30 ml (2 c.a soupe) de beurre 
4 ceufs 
Sel et poivre, au gout 

Preparation 

Beurrez les tranches de pain de chaque cote. Faites-y un 
trou. au centre, d'environ 4 cm (1 1/2 po). Dans une poele, 
a feu moyen. deposez une tranche de pain, cassez I'ceuf 
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Les recettes tie ma grand-mere 

au centre (dans le trou). Faites cuire des deux cotes jus 
qu'a ce que le pain soit dore. Servez avec accompagne- 
ments au choix. 



*%&&> 



vcti-f^cle/ 



Donne 1 pain 
Ingredients 

250ml(1tasse)d'eautiede 

3 ml (3/4 cathode sucre 

1/2 sachet delevure 

3 ml (3/4 c.a th<§) de beurre fondu 

3ml(3/4c.athe)desel 

750ml(3tasses)defarine 

Beurre (pour graisser plat, moule et pate) 

Preparation 

Prechauffez le four a 190 °C (375 °F). 

Dans un petit bol, melangez bien I'eau tiede et le sucre 
(jusqu'a ce qu'il soit dissous) . Saupoudrez-y la levure et lais- 
sez reposer jusqu'a ce qu'elle soit gonflee (environ 15 mi- 
nutes). Versez dans un grand bol. Ajoutez le beurre et le 
sel. Incorporez graduellement la farine a la cuillere, puis 
avec les mains. Deposez la pate sur une surface enfarinee 
et petrissez-la une dizaine de minutes, jusqu'a ce qu'elle 
soit lisse et souple. Deposez-la dans un grand plat graisse 
et couvrez-le d'un papier cire graisse. Deposez le plat dans 
un endroit humide et chaud, et laissez reposer jusqu'a ce 
que la pate ait double de volume (environ I 1/2 heure). 
Abaissez la pate en y enfoncant fermemenl votre poing. 
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Les « a-cotes » 

Faconnez-la en pain et deposez-la dans un moule a pain 
graisse. Beurrez le dessus du pain et recouvrez-le d'un papier 
cire graisse. Deposez le moule dans un endroit humide et 
chaud, et laissez reposer jusqu'a ce que la pate ait double 
de volume (environ 1 heure). Faites cuire au four pendant 
40 minutes, ou jusqu'a ce que le pain soit ferme. 



*' tct eaycoScuy 

Donne environ 1 litre (35 oz) 

Ingredients 

500 ml (2 tasses) de vin rouge 

250 ml (1 tasse) d'alcool a 40% 

60 ml (4 c a soupe) de liqueur de cassis 

20 ml (4 c. a the) de sirop d'erable 

Preparation 

Dans un bol, melangez bien tous les ingredients. Versez 
dans une bouteille de 1 litre (35 oz). Refrlgerez avant de ser- 
vir. 
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Les recettes de ma grand-mere 



&&LaJU/ <£& e£u>cc 

Pour 4 personnel 
Ingredients 

500 g (2 tasses) de chou vert, hache 

1 carotte moyenne, r^pee 

1 oignon moyen, hache 

1 echaloteverte,hach£e 

60 ml (1/4 tasse) de vinaigre 

60 ml ( 1 /4 tasse) d'huile v^getale 

15 ml (1 c.a soupe) de mayonnaise 

15 ml(1 c.a soupe) de miel liquide 

1 ml(1/4c.ath£)deraifort 

1 goussed'ail,hachee 

Seletpoivre,augout 

Preparation 

Dans un bol, melangez le chou, la carotte, I'oignon et lecha- 
lote. Ajoutez le vinaigre, I'huile, la mayonnaise, le miel, le 
raifort et Tail. Salez et poivrez au gout. Brassez bien. Refri- 
gerez 4 heures avant de servir. 
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Les « a-cotes » 
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Pour 4 personnes 

Ingredients 

4 pommes de lerre moyennes.cuites.en des 

60 ml (1/4 tasse) d'oignons.haches 

1 25 ml (1 II tasse) de poivron vert, en des 

125 ml (1/2 tasse) deceleri.en d£s 

1 petite carotte, rapee 

Seletpoivre.au gout 

Mayonnaise, au gout (pour lier le tout) 

Preparation 

Dans un bol, melangez tous les ingredients. Refrigerez au 

moins 1 heure avant de servir. 
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Les rocelles de ma grand-me 
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Pour4personnes 

Ingredients 

I5ml(1 c.a soupe) de farine 

15 ml(1 c.a soupe) de beurre ramolli 

2 tranches de bacon, en petits morceaux 

250 ml (1 tasse) de pommes de terre, en des 

1 25 ml (1 /2 tasse) d'oignons, hach£s 

60 ml (1/4 tasse) de carottes, en des 

60 ml (1/4 tasse) de celeri, en des 

500 ml (2 tasses) d'eau 

250 ml (1 tasse) de lait 

2 petites boites de palourdes.avec leurjus 

1 5 ml (1 c. a soupe) de persil frais, hache 

Seletpoivre,augout 

Preparation 

Dans un petit bol. melangez la farine et le beurre. Reser- 
vez. 

Dans un chaudron. faites revenir le bacon quelques minutes. 
Ajoutez les pommes de terre, les oignons, les carottes et le 
celeri, et faites revenir quelques minutes en brassant. Ajou- 
tez I'eau et faites cuire 20 minutes a feu moyen. Ajoutez le 
lait, le melange de farine et de beurre, les palourdes et leur 
jus ainsi que le persil. Chauffez sans faire bouillir. Salez et 
poivrez au gout. 



Les soupes 
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Pour4personnes 



Ingredients 

1 5 ml (1 c. a soupe) de beurre 

60 ml (1 /4 tasse) d'oignons, haches 

60 ml ( 1 /4 tasse) de carottes, hachees 

60 ml (1/4 tasse) de celeri, hache 

750 ml (3 tasses) de bouillon de poulet maison 

60 ml (1/4 tasse) d'orge perle, non cuit 

1 25 ml (1 /2 tasse) de bceuf cuit, en petits morceaux 

5 ml (1 c a the) de persil seche 

Seletpoivre,augout 

Preparation 

Dans un chaudron, faites chauffer le beurre et faites-y reve- 
nir les oignons, les carottes et le celeri. Ajoutez le bouillon 
de poulet, I'orge et le bceuf. Faites cuire 30 minutes a feu 
moyen. Ajoutez le persil, salez et poivrez au gout. Faites 
cuire 1 5 minutes a feu doux. 
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Les recettes de ma grand-mere 
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Pour4personnes 
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Ingredients 

1 litre (4 tasses) de bouillon de poulet maison 

375 ml (1 1/2 tasse) dechou.hache 

125 ml (1/2 tasse) d'oignons, endes 

60 ml (1/4 tasse) de carottes, en des 

15 ml (1 c.asoupe)depersil,hach£ 

Sel et poivre,au gout 

Preparation 

Dans un chaudron, deposez tous les ingredients et faites 
cuire 1 heure a feu moyen. Salez et poivrez au gout. 
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Les soupes 

Pour A personnel 

Ingredients 

1 1/4 litre (5 tasses) d'eau 

250 ml (1 tasse) d'oignons, haches 

1 morceau d'environ 4 cm (1 1/2 po) de lard sale 

entrelarde 

250 ml (1 tasse) de pois a soupe 

125 ml (1/2 tasse) de carottes, rapees 

5 ml (1 c.a the) d'herbes salees maison 

Sel etpoivre.au gout 

Preparation 

Faites tremper les pois 1 2 heures a 1'avance. Rincez-les et 

egouttez-les. 

Dans un chaudron, deposez I'eau, les oignons et le lard 

sale et portez a ebullition. Ajoutez les pois et faites cuire 
1 heure. Ajoutez les carottes et les herbes salees, et fa.tes 
mijoter 1/2 heure. Salez et poivrez au gout 
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Les recetles de ma grand-mere 



Pour4personnes 

Ingredients 

60 ml (1/4 tasse) de beurre 

60 ml (1/4 tasse) de farine 

500 ml (2 tasses) de lait 

15 ml (1 c.a soupe) d'oignons,finemenl hach£s 

1 litre (4 tasses) de tomates en pot maison, sans leur jus, 

en morceaux 

Sel et poivre, au gout 

Preparation 

Dans un chaudron, faites chauffer le beurre et ajoutez la 
farine. En brassant, faites chauffer quelques minutes. Ajou- 
tez le lait et brassez au fouet. Des que la sauce epaissit, ajou- 
tez les oignons et les tomales. Salez et poivrez au gout. 
Faites chauffer quelques minutes a feu doux (sans faire 
bouillir). 
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Les soupes 
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Pour 4 personnes 



u 



: !< 



4j^\ Cd 



Ingredients 

15 mid c.a soupe) de beurre 
60 ml (1/4 tasse) d'oignons,en des 
60 ml (1/4 tasse) de carottes.en des 
60 ml ( 1 /4 tasse) de navet, en des 
60 ml ( 1 /4 tasse) de celeri, en des 

750 ml (3 tasses) de bouillon de poulet maison 

125 g (1/2 tasse) de poulet cuit.en petits morceaux 

5 ml (1 c.a the) d'herbes salees maison 

Sel etpoivre.au gout 

Preparation 

Dans un chaudron. faites chauffer le beurre et faites-y 
revenir les oignons, les carottes, le navet et le celen. Ajou- 
tez le bouillon de poulet, les morceaux de poulet et les herbes 
salees, et faites cuire 30 minutes a feu moyen. Salez et poi- 
vrez au gout. 



xr 



Vous pouvez y ajouter du riz cuit ou des nouilles. 
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Les recettes de ma grand-mere 
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Pour4personnes 
Ingredients 

1 5 ml (1 c. a soupe) de beurre 

125 ml (1/2 tasse) d'oignons, hach^s 

60 ml (1/4 tasse) de carottes,en des 

60 ml (1/4 tasse) de celeri, en des 

60 ml { 1 /A tasse) de navet, en d£s 

500 ml (2 tasses) de bouillon de poulet maison 

375 ml (1 1/2 tasse) de tomates en pot maison, 

avecleurjus 

2,5 ml (1/2 cathode suae 

5 ml (1 cathejdepersil frais.hache 

Seletpoivre,augout 

Preparation 

Dans un chaudron, fakes fondre le beurre et faites-y reve- 
nir les oignons, les carottes, le celeri et le navet. Ajoutez le 
bouillon de poulet et faites cuire 20 minutes. Ajoutez les 
tomates avec leur jus et le sucre. Faites cuire 1/2 heure a 
feu doux. Ajoutez le persil, salez et poivrez au gout. 



"^xf 



Vous pouvez y ajouler de peiites pates alimentaires. 
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Pour4personnes 



Ingredients 

1 litre (4 tasses) de bouillon de poulet maison 
375 ml (1 1 12 tasse) de haricots jaunes, coupes 
1 25 ml (1 /2 tasse) de carottes, en rondelles 
60 ml (1/4 tasse) d'oignons, en des 
60 ml (1/4 tasse) de celeri, en des 
250 ml (1 tasse) delait 
Seletpoivre.au gout 

Preparation 

Dans un chaudron, deposez le bouillon de poulet, les haricots, 
les carottes, les oignons et le celeri. Faites cuire 40 minutes a 
feu moyen. Ajoutez le lait et faites cuire 15 minutes. Salez 
et poivrez au gout. 
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Les recettes de ma grand-mere 
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Pour A personnes 
Ingredients 

1 25 ml (1 12 tassej de carottes, en cubes 

125 ml (1/2 tasse) d'oignons.haches 

60 ml (1/4 tasse) de navet, en cubes 

60 ml (1 /4 tasse) de celeri, en tranches 

60 ml (1/4 tasse) de chou.hache 

60 ml (1/4 tasse) de haricots verts, en petits morceaux 

2 tomates moyennes.en quaniers 
Sel etpoivre.au gout 

Pour le bouillon 

1 litre(4tasses)d'eau 

1 oignon moyen, en gros morceaux 

3 os de bceuf 

Sel etpoivre,au gout 

Preparation 

Dans un chaudron, deposez I'eau, I'oignon et les os a soupe. 
Salez et poivrez au goitt et faites cuire 1 1/2 heure a feu 
moyen. Coulez et remettez le bouillon dans le chaudron. 
Ajoutez tous les legumes el faites cuire 1 heure a feu moyen. 
Salez et poivrez au gout. Ajoutez un peu d'eau si la soupe 
vous semble trop epaisse. 
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Pour 4 personnes 



Ingredients 



Pour la pate d grancl-pere 

250 ml (1 tasse) de farine 

30 ml (2 c. a soupe) de beurre 

1 ml (2 c. a the) de poudre a pate (levure chimique) 

1 pincee de sel 

125 ml (1/2 tasse) delait 

Pour le bouillon 

1 litre (4 tasses) de bouillon de poulet maison 

1 oignon moyen, hach^ 

1 25 ml (1/2 tasse) de carottes, rupees 

1 25 ml (1/2 tasse) de feuilles de celeri, hachees 

5 ml (1 c.a the) d'herbes salees maison 

Preparation 

Pour la pdte a grand-pere 

Dans un bol, deposez la farine, le beurre, la poudre a pate 
et le sel. Brassez bien. Ajoutez le lait et faconnez une boule. 
Etirez la pate pour en faire un rouleau et coupez-y de petites 
boules (environ 2,5 ml ou 1 /2 c. a the chacune). Reservez. 

Dans un chaudron, deposez le bouillon de poulet, I'oi- 
gnon . les carottes, les feuilles de celeri et les herbes salees. 
Faites bouillir 20 minutes. Ajoutez les boules de pate et 
laissez-les gonfler environ 3 minutes. Retirez ensuite le chau- 
dron du feu. 
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Les recettes de ma grand-mere 






Pour4personnes 

Ingredients 

30 ml (2 c.a soupe) de beurre (pour le bceuf) 

15 ml (1 c.a soupe) de beurre (pour lesoignons) 
1 kg de bceuf en cubes 

4 oignons moyens, hach^s 

1 6 champignons blancs, en tranches 

5 ml (1 c.a th£) de puree de tomates 
45 ml (3 c. a soupe) de farine 

5 ml (1 c.a th£)de concentre de bceuf 

250 ml {1 tasse) de bouillon de bceuf maison 

1 feuille de laurier 

2,5 ml (1/2 c. a the) de thym 

2,5 ml (1/2 c.a the) de marjolaine 

1 5 ml (1 c. a soupe) de persil 

Sel et poivre, au gout 

250 ml ( 1 tasse) de vin rouge 

Preparation 

Prechauffez le four a 150 °C (300 °F). 

Dans une poele, faites chauffer 30 ml (2 c. a soupe) de 
beurre et faites-y brunir les cubes de bceuf. Deposez dans 
un plat avec couvercle allant au four. 

Dans la poele, faites chauffer 15 ml (1 c. a soupe) de 
beurre et faites-y revenir les oignons et les champignons. 
Ajoutez la puree de tomates, la farine et le concentre de bceuf 
en brassant delicatement avec un fouet. Deglacez avec le 
bouillon de bceuf. Versez sur les cubes de bceuf. Ajoutez la 
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Les plats principaux 

feuille de laurier, le thym, la marjolaine et le persil. Salez et 
poivrez au gout. Couvrez et faites cuire au four pendant 
3 heures, ou jusqu'a ce que la viande soit cuke. Ajoutez le 
vin en toute fin de cuisson. 
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Verifiez la quantite de liquide en cours de cuisson et 
rajoutez du bouillon de bceuf maison au besoin. 
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Pour4personnes 

Ingredients 

45 ml (3 c. a soupe) de beurre 

1 kg de bceuf en cubes 

1 5 ml (1 c. a soupe) de beurre 

2 oignons moyens, grossierement haches 
250 ml (1 tasse) de carottes.en rondelles 
250 ml (1 tasse) de navet.en batonnets 
250 ml (1 tasse) de pommes de terre, en des 
1 petit chou vert, coupe en 4 morceaux 

1 litre (4 tasses) de bouillon de bceuf maison 

1 feuille de laurier 

5ml(1 c.athe)d'origan 

30 ml (2 c. a soupe) de persil frais, hache 

Sel etpoivre.au gout 

Eau 
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Les recettes de ma grand-mere 



Preparation 

Dans une poele, a feu vif, faites chauffer le beurre faites-y 
revenir les cubes de bceuf jusqu'a ce qu'ils soient bien bru- 
nis, puis deposez-les dans un chaudron. Remettez du beurre 
dans la poele et, a feu moyen. faites revenir les oignons. 
Ajoutez-lesau bceuf (dans le chaudron). Ajoutez les legumes 
et les epices, puis le bouillon de bceuf. Couvrez d'eau. Faites 
mijoter jusqu'a ce que la viande soil tendre. Verifiez de temps 
en temps le niveau de liquide, et rajoutez-en au besoin. 
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Pour 4 personnes 
Ingredients 

1 r6tide bceuf d'environ 1 kg 

625 ml (2 1/2 tasses) de bouillon de bceuf 

1 oignon emince 

1 chou, coupe grossierement 

1 navet, coupe grossierement 

6 carottes, coupees grossierement 

Sel et poivre 

Preparation 

Prechauffez le four a 165 "C (325 °F). 

Faites revenir le roti dans une poele anti-adhesive jus- 
qu'a ce qu'il soit bien dore. Egouttez. Disposez le bceuf dans 
un plat allant au four, ajoutez I'oignon et le bouillon. Salez 
et poivrez au gout. Faites cuire au four pendant environ 
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2 heures; ajoutez les legumes I heure avant la fin de la cuis- 

son. 



<~x? 



Vous pouvez ajouter les legumes de votre choix 
tels des £pis de mais. des haricots jaunes, etc 



Pour 4 personnes 
Ingredients 

2 oignons moyens, haches 

125 ml (1/2 tasse) de beurre 

125ml(1/2tasse)dethe 

1 kg de bceuf en cubes 

1 5 ml (1 c. a soupe) de sauce HP 

15 ml(1 c.a soupe) de bouillon de bceuf maison 

5 ml ( 1 c. a the) de poivre de celeri 
Sel et poivre, au gout 

8 pommes de terre, en des 

6 carottes, en rondelles 
Eau 

1 boite de creme de tomate 

Preparation 

Dans un chaudron, deposez les oignons, le beurre et le the. 
Faites chauffer 10 minutes a feu moyen. Ajoutez les cubes 
de bceuf, la sauce HP, le bouillon de bceuf, le poivre de celeri, 
le sel et le poivre. Couvrez et faites mijoter 15 minutes. 
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Les recedes de ma grand-mere 



Ajoutez les pommes de terre et les carottes, couvrez d'eau 
et faites cuire jusqu'a ce que les legumes soient cuits. En 
brassant, ajoutez la creme de tomate et retirez du feu. 



Gc 



ya, 



d^QCcKs 



Pour4personnes 



Ingredients 

8feuillesdechou 

Pour la farce 

250 gdebceuf hache 

250 g de pore hache 

1 oignon moyen, hache 

lceuf 

Sel et poivre.au gout 

Pour la sauce tomate 

250 ml (1 tasse) de tomates en pot maison, avec leur jus 

250 ml (1 tasse) de jus de tomate 

1 boite (environ 300 ml [10 oz]) desoupeaux tomates 

2,5 ml (1/2 c. a the) d'herbes salees 

Poivre,au gout 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 °F). 

Fattes bouillir les feuilles de chou dans de I'eau jusqu'a 
ce qu'elles soient tendres. Egouttez-les et enlevez la grosse 
nervure centrale de chaque feuille. Deposez-les dans un 
plat avec couvercle allant au four. 
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Les plats principaux 

Pour la farce 

Dans un bol. melangez le bceuf, le pore et I'oignon. Ajou- 
tez I'ceuf, salez et poivrez au gout. Melangez bien et facon- 
nez 8 rouleaux. Deposez-les sur les feuilles de chou. 

Pour la sauce tomate 

Dans un bol, melangez les tomates, le jus de tomate et la 
soupe aux tomates. Versez sur les cigares. Saupoudrez les 
herbes salees et poivrez au gout. Faites cuire au four pen- 
dant 1 heure, puis reduisez la temperature a 100 °C (200 "F) 
et faites cuire encore I /2 heure. 



Pour8personnes 

Ingredients 

1 pate a tarte 

2,2 kg de pommes de terre 

3 oignons moyens, haches 

200 gde lard sale 

Sel etpoivre.au gout 

3 perdrix desossees 

1 lievre 

1,5 kg de chevreuil et/ou d'orignal 

Eau salee 
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Les recettesde ma grand-mere 

Preparation 

Prechauffez le four a 165 °C (ou 325 °F) . 

Coupez les viandes en cubes d'environ 2 cm (3/4 po). 
Hachez I'oignon. Coupez le lard sale en tres petits cubes. 
Melangez le tout avec du poivre et garder de cote au refri- 
gerateur. {Cette operation peut etre faite la veille.) 

Pelez les pommes de terre et coupez-les en cubes d'en- 
viron 2 cm (3/4 po). Deposez-les dans de I'eau froide, lais- 
sez de cote. 

Roulez une grosse boule de pate a tarte a 2 cm (3/4 po) 
d'epaisseur (suffisamment pour couvrir le fond d'un gros 
chaudron). Incisez la pate, laissez de cote. 

Couvrez le fond du chaudron de la moitie de la viande. 
Ajoutez de petites boules de pate un peu partout sur la 
viande. Ajoutez une rangee de la moitie des pommes de 
terre, puis de I'eau salee pour couvrir presque le tout. Pla- 
cez la pate prealablement roulee sur la derniere rangee de 
pommes de terre. 

Passez au four. Couvrez et faites cuire pendant 4 heures. 
Ajoutez de I'eau tout au long de la cuisson, car elle s'eva- 
pore. Decouvrez 1 heure avant de servir si la croute n'est 
pas bien doree. 
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Les plats principaux 



O 





Pour8personnes 



Ingredients 

1 litre (4 lasses) de farine tout usage 

300 ml (1 l/4tasse) degraissevegetaleou desaindoux 

30 ml (2 c.a soupe) de poudre a pate (levure chimique} 

1 ml (2 c.a the) de sel 

60 ml (1/4 tasse) de lait froid 

500 g de pore cru desosse, en cubes 

500 g de veau cru desosse, en cubes 

500 g de bceuf cru desosse, en cubes 

500 g de poulet cru desosse, en cubes 

2 gros oignons, haches finement 

2 tiges de celeri, hachees finement 

2 grosse carottes.en rondelles minces 

2 grosses pommes de terre, en tranches minces 

5 ml (1 c. a the) de romarin, de muscade et de sarriette 

2,5 ml (1/2 c.a the) de cannelle et de clou de girofle 

1 feuilledelaurier 

250 ml (1 tasse) d'eau bouillante 

Sel et poivre, au gout 

Preparation 

Prechauffez le four a 165 °C (325 °F). 

Tamisez les ingredients sees. Coupez la graisse avec 
2 couteaux dans le melange. Ajoutez la poudre a pate, le 
sel et le lait froid pour obtenir une pate ferme. Ajoutez du 
liquide si necessaire. Abaissez 3 cercles de pate. 
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Les tecottes de ma grand-mere 



Les plats principaux 



Melangez les viandes crues dans un bol, et les legumes 
dans un autre bol. Melangez bien les epices aux viandes. 

Superposez dans une cocotte epaisse 1/3 des viandes, 
1/3 des legumes et un premiere abaisse de pate, puis en- 
taillez pour laisser echapper la vapeur. Repetez deux fois 
cette operation. Refrigerezjusqu'a 12heuresavantdecuire. 
Melangez I'eau. le sel et le poivre, et versez dans le melange 
au moment de cuire. 

Couvrez la cocotte et faites cuire au four pendant 
8 heures. Ajoutez de I'eau au besoin pendant la cuisson. 

^xf 



Accompagnez de pommes de terre 
et de legumes de votte cholx. 



C^GX'rV.') 
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Pour 4 personnes 



Ingredients 

4 cdtelettes de pore, d'environ 2,5 cm (1 po) d'£paisseur 

30 ml (2 c.& soupe) d'huile de mat's ou v<kjetale 

2,5 ml (1/2 cathode moutardeen poudre 

2,5 ml (1/2 c. a the) d'estragon 

Sel et poivre, au gout 

1 grosse pomme, coupee en 4 tranches e" paisses, pelves, 
sans lecceur 

1 gros oignon, coupe en 4 tranches ^paisses 

60 ml (l/4tasse),ou au gout.de sirop d'erable pur 
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Preparation 

Prechauffez le four a 165 a C (ou 325 °F). 

Retirez l'exces de gras des cotelettes et badigeonnez- 
les d'huile. Assaisonnez de moutarde, d'estragon, de sel et 
de poivre. Dorez des deux cotes sur un feu moderement 
chaud. 

Deposez les cotelettes dorees dans une cocotte epaisse, 
recouvrez chacune d'une tranche de pomme et d'une 
tranche d'oignon. Versez le jus de viande sur le dessus, s'il 
y en a. Couvrez et laissez cuire au four environ 1 heure. 
Decouvrez, ajoutez le sirop d'erable et continuez la cuis- 
son de 10 a 15 minutes. 

Servez avec des pommes de terre en puree. 



>?' 



(vQSKr 




'deed/ 

Pour 4 personnel 

Ingredients 

1 5 ml (1 c. a soupe) de beurre 

8 cotelettes de pore 

125 ml (1/2 tasse) d'oignons,en rondelles 

60 ml (1 /4 tasse) de celeri, en tranches 

3 gousses d'ail, hachees 

500 ml (2 tasses) de tomates en pot maison, avec leur jus 

500 ml {2 tasses) de the 

Sel et poivre.au gout 
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Les receites de ma grand-mere 



Preparation 

Prechauffez le four a 165 °C (325 °F). 

Dans une poele, faites chauffer le beurre et faites-y reve- 
nir les cdtelettes 1 minute de chaque cote. Deposez-les 
dans un grand plat avec couvercle allant au four. Ajoutez 
les oignons. le celeri, Tail, les tomates et leur jus ainsi que 
le the. Salez et poivrez au gout. Couvrez et faites cuire au 
four pendant 2 heures. 







Pour8personnes 



Ingredients 



Pour la dinde 

6 kg de dinde preparee et prete a cuire 

125 g (1/4 lb) de beurre fondu 

5 ml (1 c.a the) de sauge, sechee et emiettee 

5 ml (1 c.a the)de romarin,secheetemiette 

5 ml(l c.a the) de paprika 

Sel etpoivre.au gout 

2 oignons coupes en quartiers 

4 carottes coupees en deux 

Pour la sauce 

750 ml (3 tasses) de bouillon de legumes ou de poulet 

250 ml (1 tasse) de creme a 1 5 % 

60 ml (1/4 tasse) de fecule de mats 

60 ml (1/4 tasse) d'eau froide 

Bouillon de cuisson 
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Les plats principaux 

Pour la farce 

60 ml (1/4 tasse) de beurre 

3 oignons moyens, haches 

500 g de pore hache 

500 g de bceuf hache 

250 ml (1 tasse) de celeri, hache 

750 ml (3 tasses) de riz cuit 

375 ml (1 1/2 tasse) de champignons frais, haches 

15 ml (1 c.a soupe) de fines herbes 

2 gousses d'ail, finement hachees 

Preparation 

Pour la farce 

Prechauffez le four a 165 "C (325 °F). 

Dans un grand poelon, faites fondre le beurre a feu 
moyen. Faites revenir les oignons et Tail; ajoutez le pore, 
le bceuf et le celeri. Laissez cuire de 10a 15 minutes. Egout- 
tez le gras. Ajoutez les autres ingredients: riz, champignons 
et fines herbes. Assaisonnez de sel et de poivre. Faites cuire 
5 minutes. Laissez refroidir. Remplir la cavite de la dinde 
de la farce. 

Pour la dinde 

Graissez la rotissoire avant d'y deposer la dinde. Melangez 
le beurre, la sauge et le romarin; etendez ce melange sur 
la dinde. Saupoudrez de paprika. Salez et poivrez au gout. 
Recouvrez la dinde d'un papier d'aluminium en laissant 
les deux extremites ouvertes. Entourez d'oignons et de 
carottes. 

Faites cuire au four 20 minutes par 500 g et arrosez 
toutes les 30 minutes. A la fin de la cuisson, retirez le pa- 
pier d'aluminium pour faire rotir la dinde. Sortez-la ensuite 
du four et attendez 20 minutes avant de servir. 
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Les receltes de ma grand-m^re 



Pour la sauce 






Versez le bouillon de cuisson de la dinde, les carottes et les 
oignons dans une casserole; portez a ebullition et relirez le 
maximum de gras. Ajoutez le bouillon de legumes ou de 
poulet ainsi que la creme, et rectifiez I'assaisonnement. 
Faites mijoter de 15 a 20 minutes. 

Melangez la fecule de mais et I'eau froide. Versez le 
melange dans la sauce et faites mijoter jusqu'a consistance 
desiree. Passez la sauce au tamis et servez. 



*fe 









Pour4porsonne5 



Ingredients 

1 kg de haricots blancs 

250 ml (1 tasse) de melasse 

500 ml (2 lasses) de ketchup ou de sauce tomate 

250 ml {1 tasse) de cassonade 

1 oignon moyen,hach£ 

1 morceau de lard 

Sel et poivre, au gout 

Preparation 

Deposez les haricots dans un grand bol, couvrez-les d'eau 
froide et laissez-Ies tremper 12 heures. Egouttez-les et 
deposez-les dans un chaudron. Recouvrez d'eau, portez a 
ebullition, reduisez le feu, et faites mijoter 1 heure (ou jus- 
qu'a ce que les haricots soient tendres). Egouttez-les et 
deposez-les dans un plat de gres. 
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Les plats principaux 

Prechauffez le four a 1 50 °C (300 °F). 

Ajoutez la melasse, le ketchup ou la sauce tomate, la 
cassonade, I'oignon et le morceau de lard. Couvrez d'eau. 
Salez et poivrez au gout. Faites cuire au four pendant envi- 
ron 7 heures, ou jusqu'a ce que les haricots soient cults, 
en verifiant et, au besoin, en rajoulant de I'eau. 



>?d 



PouMpersonnes 









Ingredients 

15 ml {1 ca soupe) de beurre 

8 saucisses de pore, en morceaux de 3 cm (1 1 /4 po) 

8 tranches de bacon, en d£s 

1 gros oignon, hache" 

3 gousses d'all, hachees 

500 ml (2 tasses) de tomates en pot maison, avec leur jus 

30 ml (2 ca soupe) de puree de tomates 

250 ml (1 tasse) d'eau 

1 boite d'environ 500 ml (2 tasses) de mais en grains, rince 

et egoutte 

1 boite d'environ 500 ml (2 tasses) de feves blanches, 

rinceeset^gouttees 

1 5 ml (1 c. a soupe) de moutarde de Dijon 

5 ml (1 ca the) d'herbes salees maison 

Poivre, au gout 
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Les recettes de ma grand-mere 

Preparation 

Dans un chaudron, faites chauffer le beurre et faites-y dorer 
les saucisses ainsi que le bacon. Ajoutez I'oignon et Tail, et 
faites-les revenir quelques minutes. Ajoutez les tomates et 
leur jus, la puree de tomates, I'eau, le mais, les feves blanches, 
la moutarde et les herbes salees. Poivrez au gout. Faites mijo- 
ter 20 minutes, jusqu'a ce que les saucisses soient cuites. 



PouMpersonnes 
Ingredients 

5 ml(1 c.athe)defeculedemaVs 

125 ml (1/2 tasse) d'eau 

15 ml(l c.a soupe)de beurre 

1 oignon moyen, hache 

500gdebceuf hache 

200 ml (3/4 tasse) de bouillon de bceuf maison 

1 25 ml (1 /2 tasse) de carottes, en d£s 

1 25 ml (1/2 tasse) de navet, en des 

125 ml (1/2 tasse) de celeri,en des 

500 ml (2 tasses) de pommes de terre, en des 

Seletpoivre,augout 

Preparation 

Dans un bol, melangez bien la fecule dans I'eau. Reservez. 

Dans un chaudron, faites chauffer le beurre et faites-y 
revenir I'oignon. Ajoutez le bosuf hache et faites cuire a feu 
moyen. Ajoutez le bouillon, les carottes, le navet, le celeri 
et les pommes de terre. Faites cuire 1 heure a feu moyen. 
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Les plats principaux 

Salez et poivrez au goOt. A la fin de la cuisson, liez avec la 
fecule. 



c L 



c5tex£Xs 



Pour4personnes 

Ingredients 

15 ml (1 c.asoupe) de beurre 

8 saucisses de pore (ou de bceuf ), en morceaux 

8 tranches de bacon, en gros des 

1 gros oignon, hache 

3 gousses d'ail, hachees 

500 ml (2 tasses) de tomates en pot maison, avec leur jus 

30 ml (2 c.a soupe) de pate de tomates 

125 ml (1/2 tasse) d'eau 

1 kg de haricots blancs, rinces et egouttes 

Seletpoivre,augout 

Preparation 

Dans une poele, faites chauffer le beurre et faites-y dorer 
les saucisses et le bacon. Ajoutez I'oignon et Tail. Egouttez 
(le gras) et deposez dans un chaudron. Ajoutez les tomates 
et leur jus, la pate de tomates, I'eau et les haricots. Salez et 
poivrez au gout. Faites mijoter, a feu moyen, jusqu'a ce que 
les haricots soient cuits. Verifiez de temps en temps le niveau 
de liquide, et rajoutez-en au besoin. 
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Les recettes de ma grand-mere 



PouMpersonnes 

Ingredients 

30 ml (2 c. a soupe) de sirop d'erable 
5 ml (1 c. a th6) de moutarde seche 
45 ml (3 c. a soupe) de chapelure 
30 ml (2 c. a soupe) de jus de pomme 
1 jambon de 2 kg 
5 clous de girofle 

Pour la sauce 

125 ml (1/2 tasse) de compote de pommes 

60ml(1/4ta5se)d'eau 

Preparation 

Prechauffez le four a 165 °C (325 °F). 

Dans un bol, melangez bien le sirop d'erable, la mou- 
tarde seche, la chapelure et le jus de pomme. Reserve/. 

Deposez le jambon dans un plat et faites-Ie cuire au 
four pendant 1 heure. Piquez le jambon avec les clous de 
girofle et badigeonnez-le avec la preparation du bol. Faites 
cuire encore 1 heure. Conservez le jus de cuisson. 

Pour la sauce 

Dans un chaudron, deposez la compote de pommes, I'eau 
et le jus de cuisson. Faites cuire quelques minutes a feu vif. 
Versez sur le jambon au moment de servir. 
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Les plats principaux 



Pour6personnes 

Ingredients 

1 jambon de 2 kg 

750 ml {3 tasses) d'eau ou d'eau d'erable 

30 ml (2 c. a soupe) de sirop d'erable 

1 25 ml (1/2 tasse) de sucre d'erable granule" 

5 ml (1 c.a the) de clou de girofle OU 1 clous piques sur 

le jambon 

2,5 ml (1/2 c.a the) de moutarde seche 

30 ml (2 c.a soupe) de jus de pomme 

1 25 ml (1/2 tasse) de raisins sees 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 °F). 

Versez et melangez dans la rotissoire I'eau et le sirop 
d'erable. Deposez le jambon. Laissez mijoter et faites cuire 
de 1 1/2 heure a 2 heures, jusqu'a ce que le jambon soit 
tendre. Retirez et enlevez le surplus de couenne. Dans un bol, 
delayez le sucre, le clou (s'il y a lieu) et la moutarde dans le 
jus de pomme. Remettez le jambon dans la rotissoire et 
versez-y le melange de sucre d'erable et de jus de pomme. 
Ajoutez 250 ml ( 1 tasse) de jus de cuisson et les raisins sees. 
Faites cuire au four pendant une vingtaine de minutes en 
arrosant de temps en temps. 
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Les recedes de ma grand-mere 






Pour A personnes 






Ingredients 

1 jambon desosse non cuit de 2 kg 
1 litre (4 tasses) d'eau froide 

1 litre (4 tasses) de jus de pomme 

2 carottes,en morceaux 
4oignons,er)quartiers 

1 goussed'ail,finementhache> 

4 branches de celeri,en morceaux 

15 ml (1 c.a table) de moutarde prepare 

125 ml (1/2 tasse) de melasse ou de sirop d'erable 

AugoOt 

marmelade a I'orange 
tranches d'ananas 
cerises aumarasquin 
clous de girofle 
persil frais hache 

Preparation 

Dans une grande casserole, melangez I'eau, le jus de 
pomme, les carottes, les oignons, Tail, le celeri, la mou- 
tarde et la melasse. Portez a ebullition, couvrez el laissez 
mijoter a feu doux pendant 30 minutes. Ensuite, deposez 
le jambon dans la casserole, couvrez et faites mijoter envi- 
ron I heure. Retirez du feu et laissez-le reposer dans son 
jusde cuisson. 

Retirez le jambon tiede de la casserole, enlevez la 
couenne et degraissez. Deposez-le dans une lechefrite et 
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Les plats principaux 

versez-y un peu de jus de cuisson pour couvrir le fond. 
Badigeonnez de marmelade, garnissez de tranches d'ana- 
nas, piquez quelques clous de girofle. 

Prechauffez le four a 165 °C (325 °F). 

Faites cuire au four de 30 a 45 minutes en arrosant de 
temps en temps. Retirez le jambon du four, dressez dans 
un plat de service, saupoudrez de persil. Servez. 



Oi&fowv d> Let/ rtrt^tt&tctes 

Pout 4 personnes 

Ingredients 

1 lapin 

30 ml (2 c. a soupe) de moutarde de Dijon 

45 ml {3 c.a soupe) d'hulle 

125 ml (1/2 tasse) de lait 

5ml{1 c.athejdesel 

Une pincee de poivre 

2,5 ml (1/2 c.a the) d'estragon 

1 25 ml (1/2 tasse) de creme a 35 % 

Preparation 

Decoupez le lapin en morceaux et badigeonnez chacun de 
moutarde; faites-lessauterdans I'huile de fa^ona les faire 
dorer de tous les cotes. Versez le lait. Ajoutez le sel, le poivre 
et I'estragon. Couvrez et faites cuire a feu lent pendant envi- 
ron I heure. Ajoutez la creme au moment de servir. 
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Les recettes de ma grand-m£re 






t^s 



Pour A personnes 

Ingredients 

1 tranches de bacon, en gros des 

60 ml (1/4 tasse) d'oignons,haches 

1 ml (1/4 c. a the) de bicarbonate de sodium 

500ml(2tasses)delait 

180 ml (3/4 tasse) defarine 

6 ceufs battus 

Seletpoivre, au gout 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 °F). 

Dans une poele, faites cuire le bacon et revenir les oi- 
gnons. Reservez. 

Dans un bol, faites dissoudre le bicarbonate dans le 
lait. Ajoutez la farine. Fouettez jusqu'a ce que la prepara- 
tion soil onctueuse. Ajoutez les ceufs battus et le contenu 
de la poele. Versez dans un plat allant au four et faites cuire 
25 minutes. 
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Les plats principaux 



Pour 4 personnes 

Ingredients 

4 ceufs battus 

4 pommes de terre moyennes, pelees, rapees 

180 ml (3/4 tasse) d'oignons,hach£s 

Poivre.au gout 

250 g de lard sale entrelarde\ legerement dessale\ 

en cubes 

60 ml (1/4 tasse) de persil frais, hache 

Preparation 

Dans un bol, melangez les ceufs, les pommes de terre, les 
oignons et le poivre. Reservez. 

Dans une poele, a feu moyen, faites dorer le lard sale. 
Repartissez les cubes egalement dans la poele, et versez- 
y delicatement le contenu du bol. Reduisez le feu, couvrez 
et faites cuire une dizaine de minutes. Retournez 1'omelette 
et faites cuire de nouveau, jusqu'a I'obtention de la consis- 
tence desiree. Retirez du feu. Saupoudrez de persil. 
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Les recettes de ma cjrand-mere 



(MscfccKf) 




Pour4personnes 
Ingredients 

1 kg d'orignal 

500 ml (2 tasses) de poivrons verts, en julienne 

1 25 ml (1/2 tasse) de carottes, en julienne 

190 ml (3/4 tasse) d'oignons, £minc£s 

85ml(l/3tasse)d'huile 

45 ml (3c.asoupe)defeculedemais 

Pour la marinade 

250 ml (1 tasse) de vin rouge 

45 ml (3 c.a soupe) d'huiled'olive 

45 ml (3 c.a soupe) de vinaigre 

Seletpoivre,augout 

5 ml(l c.a the) de sucre 

1 goussed'ail,6crasee 

Preparation 

Decoupez Forignal en aiguillettes. Melangez les ingredients 
de la marinade, puis melangez bien les legumes et la viande, 
et laissez mariner au refrigerateur 24 heures. 

Egouttez et reservez le jus. Faites sauter en petites 
quantites I'orignal et les legumes dans I'huile fumante. 

Epaississez le jus de la marinade avec la fecule. Versez 
la sauce sur les ingredients sautes. Laissez reposer de 2 a 
3 minutes et servez. 
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Les plats principaux 




Pour4personnes 

Ingredients 

1 kg de saumon, frais ou en conserve 

250 ml (1 tasse) de chapelure nature 

1 25 ml (1/2 tasse) de beurre 

4 ceufs legerement battus 

30 ml (2 c.a soupe) de persil hache 

Seletpoivre.au gout 

Preparation 

Prechauffezlefoura 190 °C (375 °F). 

Dans un bol, melangez tous les ingredients. Deposez 
dans un moule a pain graisse, puis dans une lechefrite con- 
tenant de 1'eau chaude. Faites cuire au four pendant 1 heure. 



txT 



Ce pain de saumon peut se servir chaud ou frotd, 
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Les recedes de ma grand-mere 









& 



Pour4personnes 



Ingredients 

400gdebceufhache 
400 gde pore hache" 

1 petit oignon, hach6 

60 ml {1/4 tasse) de ketchup ou de sauce Chili 
125 ml (1/2 tasse) de gruau 

2 ceufs moyens 

Sel et poivre, au gout 

1 oignon moyen.en tranches 

250 m! (1 tasse) de jus de tomate 

1 boite d'environ 300 ml (10 oz) de soupe aux tomates 

3 tranches de bacon 

Preparation 

Prechauffez le four a 165 °C (325 °F). 

Dans un bol, melangez bien le bosuf et le pore, le petit 
oignon, le ketchup, le gruau, les osufs, le sel et le poivre. 
Deposez dans un plat allant au four, sur les rebords, en 
laissant le centre vide, et deposez-y les tranches d'oignon, 
le jus de tomate ainsi que la soupe aux tomates. Disposez 
les tranches de bacon sur le dessus. Faites cuire au four 
pendant 1 1/2 heure. 




Les plats principaux 

auJ)o &z*w£&&tae6/ <£& /(oil/ 

PouMpersonnes 

Ingredients 

700 g de bceuf hache 

250 ml {1 tasse) de lait ou d'eau 

125 ml (1/2 tasse) de gruau 

1 grosceuf 

60 ml (1/4 tasse) d'oignons, haches finement 

5ml(1 c.a the) de sucre 

1 ml. (2 c.a the) de sel 

2,5 ml (1/2 c.a the) de poivre noir 

60 ml (1/4 tasse) de cassonade, non tassee 

250 ml {1 tasse) de sauce aux canneberges entieres 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 °F). 

Saupoudrez de sucre le fond d'un moule a pain beurre. 
Versez la sauce aux canneberges sur le sucre. Trempez le 
gruau dans le liquide pendant quelques minutes. Ajoutez 
les autres ingredients et melangez bien. Pressez le melange 
dans le moule a pain et faites cuire au four pendant envi- 
ron 1 heure. 
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Les recelles de ma grand-mere 



Donne 1 pate d'environ 20 cm (8 po) 

Ingredients 

2 boules de pate a tarte maison 
250 g de pore hache 

1 petit oignon, hach£ 

2 gousses d'ail, hachees 
250 ml (1 tasse) d'eau 

2 pommes de terre, cuites et pilees 

1 ml (1/4 c. a th£) de clou de girofle moulu 

1 ml (1 /4 c. a the) de cannelle moulue 

1 ml ( 1 /4 c. a th£) de muscade 

Sel et poivre, au gout 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 °F). 

Formez 2 abaisses avec les boules de pate et deposez- 
en une dans le fond d'une assiette a tarte d'environ 20 cm 
(8po). 

Dans un chaudron, deposez le pore hache, I'oignon, 
Tail et I'eau et faites mijoter 30 minutes. Degraissez. Ajou- 
tez les pommes de terre pilees, le girofle, la cannelle et la 
muscade. Salez et poivrez au gout. Versez dans I'assiette a 
tarte et recouvrez de I' autre abaisse. Badigeonnez (avec le 
badigeon maison). Faites cuire au four pendant 30 minutes. 
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Les plats principaux 

Pour 4 personnes 

Ingredients 

15ml(1 c.asoupe)de beurre 

1 petit oignon, hache 

500 gdebceuf hache 

Sel etpoivre.au gout 

375 ml (1 1/2 tasse) de mai's en creme 

1 I (4 tasses) de puree de pommes de terre 

30 ml (2 c. a soupe) de beurre 

Preparation 

Dans une poele, faites chauffer le beurre; faites-y revenir 
I'oignon et cuire le bceuf hache. Salez et poivrez au gout. 
Deposez dans un plat allant au four et, en etageant. ajoutez 
le mais en creme puis la puree de pommes de terre. Beur- 
rez le dessus et passez sous le gril jusqu'a ce que le dessus 
soit dare. 
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Les recenes de ma grand-mere 



Po 



(V^elEcKf) 



'GtVXQPvd* 



Pout A personnes 




'64/ 



Ingredients 

4 gros poivrons vid£s 

15 ml (1 c.asoupejdebeurre 

1 80 ml (3/4 lasse) d'oignons, haches 

2 gousses d'ail, hach^es 

250 g de bceuf hache 

250 ml (1 tasse) de riz, cult 

1 pincee de thym 

Sel et poivre,au gout 

1 80 ml (3/4 tasse) de fromage cheddar, r£p£ 

30 ml (2c.a soupe)depersil,hach£ 

Preparation 

Prechauffez le four a 200 "C (400 °F). 

Dans un chaudron, faites cuire les poivrons 1 minutes 
dans de I'eau bouillante. Egouttez-les. Reservez. 

Dans une poele, faites chauffer le beurre et faites-y reve- 
nir les oignons et fail. Ajoutez le bceuf hache et faites-le 
brunir. Melangez bien avec le riz cuit. Ajoutez le thym, salez 
et poivrez au gout. Farcissez les poivrons et ajoutez le fro- 
mage sur le dessus. Saupoudrez-y le persil. Faites cuire au 
four pendant 15 minutes. 
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Les plats principaux 



cfex^Xs 




It' 

Pour 4 personnes 

Ingredients 

3ceufs 

60ml(l/4tasse)defarine 

810ml(3l/4tasses)delait 

5 mill cathe)desel 

Poivre.au gout 

1 abaisse de tarte maison, precuite 

375 ml (1 1/2 tasse) d'une garniture (cuite) de votre choix 

(poulet, jambon, legumes, etc.) 

1 80 ml (3/4 tasse) de fromage cheddar, rape 

Preparation 

Prechauffez le four a 190 °C (375 °F). 

Fouettez les ceufs (au fouet seulement) et, toujours en 
fouettant. ajoutez la farine. Ajoutez le lait, le sel et le poivre, 
puis fouettez jusqu'a ce que la preparation soit homogene 
etonctueuse. Ajoutez la preparation de votre choix. Versez 
sur I'abaisse. Parsemez le fromage sur le dessus. Faites cuire 
au four pendant 45 minutes. 
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Les recettes de ma grand-mere 

Pour4personnes 

Ingredients 

500 g de pore hache 

500 gde bceuf hache 

125 ml (1/2 tasse) de chapeture 

2 ceufs battus 

125 ml (1/2 tasse) d'eau 

5 ml (1 c. a the) de moutarde seche 

1 ml (1/4 c.a the) de moutarde de Dijon 

1 ml {1/4 c.a the) de clou de girofle moulu 

1 ml (1/4 c. a the) de cannelle 

2,5 ml (1/2 c.a the) de sel 

1 ml (1/4 c.a the) de poivre 

45 ml (3 c. a soupe) de farine grille 1 e 

45 ml (3 c. a soupe) d'eau froide 

30 ml (2 c.a soupe) de beurre 

180 ml (3/4 tasse) d'oignons,haches 

500 ml (2 tasses) de bouillon de bceuf maison 

Preparation 

Dans un bol, melangez le pore, le bceuf, la chapelure, les 
ceufs, I'eau, les moutardes, le clou de girofle, la cannelle, 
le sel et le poivre. Faconnez en boulettes. Reservez. 

Dans un autre bol, delayez la farine grillee dans I'eau 
froide. Reservez. 

Dans un chaudron, faites chauffer le beurre et faites-y 
revenir les oignons. Ajoutez les boulettes et faites-les dorer. 
Ajoutez le bouillon de bceuf. Couvrez et laissez mijoter 







Les plats principaux 

I heure. Ajoutez le contenu du melange de farine. Liez bien 
et retirez dufeu. 



Cub ct& b€&bte£s 

Pour4personnes 



Ingredients 

20 ml (4 c.a the) de sel 

5 ml (1 c.a the) de poivre 

5 ml (1 c.a the) de clou de girofle moulu 

1 ml (2 c. a the) de cannelle 

2,5 ml (1/2 c.a the) de muscade 

8 pattes de pore 

60 ml (1/4 tasse) de beurre 

Eau 

375 ml (1 1/2 tasse) d'oignons.grossierement hach£s 

Farine grillee, au gout 

Preparation 

Dans un plat, melangez le sel, le poivre, le clou de girofle, 
la cannelle et la muscade. Roulez-y les pattes. 

Dans un chaudron, faites chauffer le beurre et faites-y 
revenir les pattes jusqu'a ce qu'elles soient bien brunes. 
Couvrez d'eau et ajoutez les oignons. Faites mijoter envi- 
ron 3 heures, ou jusqu'a ce que la viande soit bien cuite. 
En fin de cuisson, ajoutez la farine grillee dans le melange 
pour epaissir la sauce (ajoutez la quantite voulue pour I'ob- 
tention de la consistance desiree). 
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les reeenes de ma grand-mere 



*xf 



Vous pouvez faite cuire des pommes de terre 

dans ce chaudron, mais evitez alors de rajouter 

la farine grillee, ou alors tres peu. 




Pour <1 person nes 
Ingredients 

4 hauts de patles de pore 

30 ml (2 c.a soupe) de gros sel 

Eau 

500 g de pore hache maigre 

1 kg de veau hache 

Farine grillee 

4 gros oignons 

1,5 kg de bceuf en cubes (partie tendre) 

Sel, poivre et assaisonnement, au gout 

Preparation 

Laissez reposer toute une nuit les pattes de pore dans le 
gros sel, le tout recouvert d'eau. Le lendemain, dans une 
marmite, faites bouillir les pattes pendant 1/2 heure en vous 
assurant qu'elles sont entitlement recouvertes d'eau. Reti- 
rez la couenne des pattes et ajoutez immediatement les 
cubes de boeuf, 2 gros oignons, le sel, le poivre et les assai- 
sonnements. Laissez bouillir de 4 a 6 heures tres doucement. 



Les plats principaux 

Pendant ce temps, assaisonnez le pore et le veau avec 
2 oignons finement haches. Faconnez en boulettes et rou- 
lez dans la farine que vous aurez prealablement fait griller 
au four, dans un poelon. Ajoutez les boulettes au ragout 
une heure avant la fin de la cuisson. 

Epaississez avec de la farine grillee delayee dans de I'eau. 






wjuL&cted/ (c2. 



Pour8personnes 



Ingredients 



Pour/esbou/effes 
1 kg de pore hache, maigre 
I oignon, hache tres mince 
1 goussed'ail, finement hachee 

1 ceuf 

Sel et poivre, au gout 

Pour les pattes de pore 
8 pattes de pore, coupees 
4 litres (16 tasses) d'eau 

2 oignons moyens, haches 
2goussesd'ail,hachees 

30 ml (2 c.a soupe) de clou de girofle 
1 5 ml (1 c. a soupe) de cannelle 
15 ml (1 c.a soupe) de sauge 
Sel etpoivre.au gout 
Farine grillee 
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Les receltes de ma grand- mere 



Les plats principaux 



Preparation 

Pour les boulettes 

Faites suer I'oignon et I'ail hache, melangez avec les autres 
ingredients et faconnez les boulettes de viande. Faites cuire 
celles-ci au four a 190 °C (375 °F) ou poelez-les simple- 
ment. 

Pour les panes de pore 

Faites cuire les pattes de pore avec tous les ingredients, 
sauf la farine grillee, jusqu'a ce qu'elles se detachent bien, 
Retirez du chaudron. 

Pour griller la farine tout usage, utilisez une poele en fonte 
sur un feu moyen et surveillez bien en remuant pour qu'elle 
ne colle pas au fond. Diluez ensuite la farine refroidie dans 
I'eau froide jusqu'a I'obtention d'une pate lisse et versez gra- 
duellement dans le bouillon en ebullition jusqu'a la consis- 

tance desiree. 

Desossez les pattes et ajoutez la chair ainsi que les bou- 
lettes dans le ragout. Laissez mijoter quelques instants et 
assaisonnez. 
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t \tC C( 6tl7i 

Pout A personnes 

Ingredients 

30 ml (2 c. a soupe) de gras de bacon 

125 ml (1/2 tasse) de poivrons verts, en des 

60 ml (1/4 tasse) de ma'i's en grains 

1 oignon moyen, hache 

2,5 ml (1 /2 c. a the) d'ail, hache (facultatif ) 

1 25 ml (1/2 tasse) de celeri, en des 

1 petite carotte.rapee 

250 ml (1 tasse) de riz a grains courts (non cuit) 

250gdebceufhach£ 

1 ml(1/4c.athe)d'origan 

1 ml (1/4 ca the) de basilic 

Sel etpoivre.au gout 

500 ml (2 lasses) de tomates en pot maison, avec leur jus 

125 ml (1/2 tasse) d'eau 

Preparation 

Dans un chaudron, faites chauffer le gras de bacon et faites- 
y revenir les poivrons, le maTs, I'oignon, Tail, le celeri, la 
carotte et le riz. Faites cuire une dizaine de minutes, a feu 
moyen, en remuant frequemment. Ajoutez le bceuf hache, 
I'origan et le basilic. Salez et poivrez au gout. Faites reve- 
nir a feu vif, jusqu'a ce que la viande soit cuite. Ajoutez les 
tomates et I'eau, et portez a ebullition. Baissez le feu, cou- 
vrez et faites cuire, a feu doux, une vingtaine de minutes, 
jusqu'a ce que le riz soit tendre et qu'il ne reste plus de 
liquide. 
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Les recedes de ma grand-mete 



(Mist's?) 




i&butue/ 



Pour4personnes 



f 



Ingredients 

60 ml (1/4 tasse) de beurre ramolli 

5 ml (1 c. a the) de moutarde seche 

60 ml (1/4 tasse) de farine 

15ml(1 c.asoupejde sucre 

Sel et poivre, au gout 

1 rosbifde1,5kg 

1 grosoignon, hach£ 

4 carottes moyennes, en batonnets 

1 poivronvert,en lanieres 

1 poivron rouge, en lanieres 

Preparation 

Prechauffez le four a 1 50 °C (300 °F). 

Dans un plat, faites un melange cremeux avec le beurre, 
la moutarde seche, la farine, le sucre, le sel et le poivre, et 
enrobez-y le rosbif. Deposez-Ie dans un plat allant au four 
avec les legumes. Faites cuire au four pendant 1 heure. 
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Les plats principaux 



e5fe<£Rs 






Pour 4 personnes 

Ingredients 

2 kg de r6ti de bo?uf dans la surlonge 

80 g de beurre 

2 oignons, tranches finement 

1 boite d'environ 400 ml ( 1 4 oz) de tomates 

500 ml (2 tasses) de macaroni en coudes 

Sel et poivre.au gout 

Preparation 

Prechauffez le four a 230 °C (450 °F). 

Placez le rosbif dans un chaudron en fonte noire, couvrez- 
le de beurre et placez-le au four a decouvert pendant envi- 
ron 15 minutes. 

Salez, poivrez et ajoutez les oignons; couvrez et faites 
cuire 15 minutes a 180 °C (350°F). Ajoutez les tomates et 
continuez la cuisson 30 minutes pour faire la sauce. Versez 
le macaroni dans la sauce, salez, couvrez et poursuivez la 
cuisson encore 30 minutes. Brassez les pates au moins 
une fois au cours de la cuisson. 
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les receites de ma grand -mete 



<£&&&) 





oil- &&£>o J LC' 
et o/uZc^ac/ etc- totu 






Pour4personnes 



Ingredients 

1 roti de pore de 1 kg 

1/2oignon 

1 feuillede laurier 

310 ml (1 1/4 tasse) d'eau 

Fines herbes, au gout 

Sel et poivre, au gout 

Preparation 

Prechauffez le four a 165 °C (325 °F). 

Foncez une lechefrite avec la couenne que vous aurez 
retiree du morceau de pore. Deposez la piece de viande. Sai- 
sissez au four quelques minutes. Assaisonnez d'un melange 
d'une feuille de laurier hachee, de fines herbes, de sel el de 
poivre. Ajoutez 250 ml ( I tasse) d'eau et faites cuire au four 
pendant environ I 1/2 heure. Arrosez frequemment, 

Quand la cuisson est terminee, enlevez la viande et 
deposez-la sur un plat. Versez quelques cuillerees du jus 
de la cuisson sur la piece. Ajouter I'eau qui reste (60 ml 
1 1/4 tassel) dans la lechefrite, et laissez bouillir environ 
une vingtaine de minutes. Coulez la graisse de roti dans de 
petits bols - vous aurez alors une excellente graisse a tar- 
tiner que vous pourrez etendre sur des roties. 
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Les plats principaux 



*fe 



Pour4personnes 

Ingredients 

1 rdti de pore dans le jambonneau d'environ 1 kg, 

avec la couenne 

1 goussed'ail.coupeeenquatre 

1 grosoignon.en rondelles epaisses 

Sel et poivre, au gout 

15 ml (1 ca soupe)de beurre 

500 ml (2 tasses) d'eau 

Preparation 

Prechauffez le four a 230 °C (450 T). 

Preparez le roti en le piquant de clous d'ail. Dans un 
grand chaudron de fonte, faites brunir le beurre et saisissez 
le roti de tous les cotes. Retirez du feu, ajoutez les oignons 
sous le roti. Salez, poivrez et ajoutez 250 ml ( 1 tasse) d'eau. 
Couvrez. Passez au four environ 30 minutes. Reduisez la 
chaleur a 180 °C (350 °F). Faites cuire pendant 1 heure et 
ajoutez a nouveau 125 ml (1/2 tasse) d'eau, 

Laissez cuire encore une heure et verifiez la cuisson en 
piquant le roti a I'aide d'une fourchette. N'ajoutez pas d'eau 
si la cuisson doit se poursuivre. Gne fois la cuisson termi- 
nee, retirez le roti du chaudron et mettez en attente en le 
couvrant d'un papier d'aluminium. 

Dans le jus de cuisson. ajoutez 1 25 ml ( 1 /2 tasse) d'eau. 
Portez a ebullition 5 minutes. Laissez tiedir et coulez. Pla- 
cez dans de petits contenants et refrigerez. 
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Les recettes de ma grand-mere 



'xf 



Pour les palates jaunes, mettre 500 ml (2 tasses) 

d'eau dans votre chaudron, raclez bien 

tous les cotes.ajoutez 45 ml (3 c. a soupe) de votre 

graisse de roti, du sel et du poivre, de Tail si desire". 

Goutez pour verifier les assaisonnements. Dans le 

bouillon obtenu, deposez 4 pommes de terre 

ou plus, couples en d£s de grosseur moyenne. 

Faites cuire 10 minutes et servez avec votre r6ti. 




Pour 4 personnes 



Ingredients 

1 roti de pore de 1 kg 

2 gousses d'ail, en morceaux 
15 ml (1 c.a soupe) debeurre 
2 oignons moyens, tranches 

2,5 ml (1/2 c.a the) demoutardeen poudre 

Sel et poivre, au gout 

750 ml (3 tasses) d'eau chaude 

4 grosses pommes de terre, en morceaux 
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Les plats principaux 

Preparation 

Prechauffez le Four a 180 °C (350 °F), 

Piquez le pore d'ail. Dans un chaudron allant au four, 
avec un couvercle, faites fondre le beurre a feu vff et faites-y 
rotir le pore de tous les cotes. Ajoutez les oignons, la mou- 
tarde, le sel et le poivre. Faites cuire au four pendant 45 mi- 
nutes. 

Ajoutez I'eau, couvrez et faites cuire I heure, en retour- 
nant le roti apres 1/2 heure. Ajoutez les pommes de terre 
et faites cuire encore 35 minutes. 



<Sxf 

Conservez le jus de cuisson; 

une fois refroidi, il donne une graisse 

de rdti delicieuse sur du pain grille. 
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Lei receives de ma grand-mere 






<^)cuuce^ & La- oiGfrv 

Pour4personnes 
Ingredients 

60 ml (1/4 tasse) de beurre 

60 ml (1 /4 tasse) d'oignons, haches 

60 ml ( 1 /4 tasse) de celeri, hach<* 

60 ml (1/4 tasse) depoivrons verts, en des 

750 g de bceuf hache, maigre 

500 ml (2 tasses) de tomates en pot maison, avec leur jus 

75 ml (5 c. a soupe) de pMe de tomates 

60 ml (1/4 tasse) de ketchup rouge 

1 5 ml (1 c. a soupe) de sauce soya 

10 ml (2 c.a the) d'ail,finement hache 

30 ml (2 c. a soupe) de persil frais, hache 

1 ml (1/4 c.a the) de basilic 

1 ml(1/4c.athe)d'origan 

1 ml (1/4 c.a the) de paprika 

1 ml (1/4 c.a the) de piment de la Jamai'que 

1 ml(l/4c.athe)dethym 

1 feuillede laurier 

Preparation 

Dans un chaudron, chauffez le beurre et faites-y revenir 
les oignons, le celeri et le poivron jusqu'a tendrete. Ajou- 
tez le bceuf hache et faites-le rissoler jusqu'a ce qu'il soit 
bien cuit. Ajoutez tous les autres ingredients et faites mijo- 
ter, a feu doux, jusqu'a I'obtention de la consistance desi- 
ree. Servez sur les pates alimentaires de votre choix. 
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Les plats principaux 



d&i&dist 






Donne 1 tarte de 20 cm (8 po) 

Ingredients 

1 abaisse de tarte maison 

15 ml (1 c.a soupe) de beurre 

375 ml (1 1 12 tasse) d'oignons, haches 

1 25 ml (1 /2 tasse) de fromage Cheddar, rape 

125 ml (1/2 tasse) de fromage parmesan, rape 

250 ml (1 tasse) de lait 

2 ceufs battus 

7,5 ml (1 1/2 c.a the) de levure chimique 
2,5 ml (1/2 c.a the) de sauce soya 
1 pinceedesel 
1 pinceed'origan 

Preparation 

Prechauffez le four a 1 80 °C (350 °F). 

Dans une poele. faites chauffer le beurre et faites-y reve- 
nir les oignons. Deposez-les dans I'abaisse et recouvrez des 
deux fromages. Reservez. 

Dans un bol, melangez le lait, les oeufs, la levure, la 
sauce soya, le sel et I'origan. Versez delicatemenl sur le fro- 
mage. Faites cuire au four pendant 25 minutes. 
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Les recettes de ma grand-mere 



cvOGeRs 






Donne 1 tarte d'environ 20 cm (8 po> 

Ingredients 

1 abaisse de tarte maison 
375 ml (1 l/2tasse)delait 
3 ceufs 

125 ml (l/2tasse)de sucre 
1 pinc£e de muscade 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 °F). 

Deposez I'abaisse de tarte dans un moule de 20 cm 

(8 po). 

Dans un chaudron, faites chauffer legerement le lait. 
Dans un bol, battez les ceufs et le sucre. En brassant, ajou- 
tez graduellement au lait. Ajoutez la muscade. Versez dans 
I'abaisse. Faites cuire au four pendant environ 1 5 minutes, 
puis augmentez la temperature a 230 °C (450 °F) et faites 
cuire jusqu'a ce que la garniture de la tarte soit ferme. 
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Les plats principaux 

Pour4personnes 

Ingredients 

1 kg de bceuf dans la pointe, coup£ en cubes d'environ 

lcm (1/2 po) 

1 kg de pore dans la longe, coupe en cubes d'environ 1 cm 

0/2 po) 

1 grosoignon.hachefinement 

Pommes de terre, coupees en cubes d'environ 1 cm, 

en quantite egale au volume de la vlande 

1 25 ml (1/2 tasse) de bouillon de bceuf 

1 litre (4 tasses) d'eau frolde 

1 abaisse de pate d'environ 20 cm (8 po) 

Sel etpoivreaugout 

Preparation 

Prechauffez le four a 1 80 °C (350 °F). 

Dans un bol, melangez le bceuf, le pore et I'oignon. Salez 
et poivrez legerement. puisque le bouillon de bceuf va re- 
hausser le tout. 

Dans une rotissoire, deposez une abaisse de pate de 
maniere a couvrir le fond et les cotes de la rotissoire. Depo- 
sez ensuite un rang de pommes de terre et un rang de 
viande en alternant. Ajoutez le bouillon de bceuf, puis I'eau 
jusqu'a environ 2,5 cm (1 po) du dessus du melange. Cou- 
vrez d'une abaisse de pate en prenant soin de bien sceller le 
tout. Faites une legere incision au centre pour permettre 
I'evaporation. 

Couvrez et faites cuire au four pendant environ I heure. 
Reduisez la temperature a 1 20 °C (250 °F) et laissez cuire 
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Les plats principaux 






pendant 1 2 heures. Retirez le couvercle 1 heure avant la fin 
de la cuisson pour faire dorer la pate. 



Pour6petsonnes 

Ingredients 

1 kg de veau 
450 g de pore 
450 g de lard sale 

2 kg de pommes de terre 
500 ml (2 lasses) d'oignons 

1 ml (2 c.a the) de girofle moulu 
15 ml{1 c.a soupe) decannelle 
15 ml (1 c.a soupe) depoivre 
15 ml (1 c.a soupe) desel 

Pour la pate 

900gdefarine 

450gdesaindoux 

1 ceuf battu 

15 ml (1 c.a soupe) desel 

15 ml (1 c.a soupe) de poudreapate (levure chimique) 

200 ml (7 oz) d'eau glacee 

1 5 ml (1 c. a soupe) de vinaigre 
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Pour la finition 

1 jaune d'eeuf battu 

Lait 

Preparation 

Pour la pate 

La veille, preparez la pate brisee en melangeant la farine, 
le sel et la poudre a pate. Incorporez le saindoux coupe en 
lamelles. I'oeuf battu, le vinaigre et I'eau glacee. Petrissez 
bien et faconnez en boule. Entourez de film alimentaire et 
conservez au frais jusqu'au lendemain. 

Coupez en des le veau, le pore, le lard sale et les oi- 
gnons. Ajoutez les epices, le sel et le poivre. Melangez le tout 
et laissez mariner toute la nuit au frais. 

Coupez les pommes de terre en des et couvrez-les d'eau 
froide. Laissez reposer. 

Poursuivez la preparation le lendemain, 6 heures avant 
le repas. 

Roulez les 2/3 de la pate pour tapisser un moule rec- 
tangulaire d'environ 30 cm sur 50 cm (12 po sur 20 po). 
Ajoutez les pommes de terre avec leur eau a la viande. 
Melangez bien. Goutez I'eau et rectiflez I'assaisonnement 
(retenez que le lard ajoutera au sale). Versez le tout dans le 
fond de pate. Etalez le reste de pate et recouvrez la tour- 
tiere. Festonnez les bords. 

Pour la finition 

Prechauffez le four a 200 °C (400 °F). 

Dorez au pinceau avec le jaune d'eeuf battu dans un peu 
de lait. Percez un ou deux trous pour que la vapeur puisse 
s'echapper pendant la cuisson. Faites ensuite cuire au four, 
a decouvert, pendant 30 minutes. Recouvrez d'une feuille 
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d'aluminium et poursuivez la cuisson environ 5 heures a 
I60°C(325°F). 

Retirez le papier d'aluminium et laissez secher la pate 
30 minutes. 

Eteignez le four et laissez reposer la tourtiere au chaud 
pendant 1 heure pour qu'elle se decoupe bien en portions. 
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Les desserts 
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Ingredients 

750 ml (3 tasses) de gateau blanc ou eponge, en gros 
morceaux 

125 ml (1/2 tasse) de confiture de votre choix 
1 recette de blanc-manger (voir a la page 1 1 4) 

Preparation 

Dans un plat de service, deposez la moitie des morceaux 
de gateau. Etendez-y la confiture, puis recouvrez du reste 
du gateau. Versez le blanc-manger chaud sur le tout. Refri- 
gerez quelques heures. Servez froid. 
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Ingredients 






Pourlopdte 

2ceufs 

250 ml (1 tasse) de sucre 

1 25 ml ( 1 /2 tasse) de creme a 15% 

125 ml {1/2 tasse) de lait 

1 1/4 kg defarine 

25 ml (5 c. a the) de poudre a pate (levure chimique) 

1 pincee de sel 

Graisse (pour la friture) 
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Pour le glaqoge 

375 ml (1 1/2 tasse) de sucre 

375 ml (1 1/2 tasse) d'eau 

Preparation 

Pourlopdte 

Dans un bol, battez les oeufs et le sucre. En brassant, ajou- 
tez la creme et le lait. Ajoutez la farine, la poudre a pate et le 
sel. Brassez bien. Roulez la pate a 1 /2 cm ( 1 /4 po) d'epais- 
seur et decoupez en beignes. Faites frire dans la graisse. 

Pour le gla^age 

Dans un bol, melangez le sucre et 1'eau. Saucez-y les beignes, 
un a un, et egouttez-les bien. 






CnJ 



Ingredients 



Pour les beignets 

250 ml (1 tasse) de sucre 

45 ml (3 c.a soupe) de beurre doux 

4ceufs 

250 ml (1 tasse) de lait homogeneise 

1 5 ml (1 c.a soupe) d'essence de vanille 

5 ml (1 c.a the) d'essence d'erable 

1 1/4 kg (4 1/2 tasses) de farine tout usage 

20 ml (4 c.a the) de poudre a pate (levure chimique) 

1 pincee de sel 
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Pour la sauce 

60ml{1/4tasse)debeurre 
375 ml (1 1/2 tasse) de cassonade 
60 ml (1/4 tasse) de sirop d'erable 
60 ml (1/4 tasse) de sirop de ma'i's 
1 90 ml (3/4 tasse) de creme a 35 % 
5 ml (lea the de vanille) 

Preparation 

Pour les beignets 

Melangez le sucre, le beurre et les ceufs. Incorporez ensuite 
le lait, I'essence de vanille, I'essence d'erable, la farine, la 
poudre a pate et le sel. Refrigerez de 2 a 4 heures. Etendez 
la pate a environ 2 mm (1/8 po) d'epaisseur. Decoupez les 
beignets a I'aide d'un emporte-piece. Faites cuire dans 
I'huiledans une grande poele a 180 °C (350 °F). One fois 
cuits, trempez-les dans la sauce. 

Pour la sauce 

Faites fondre le beurre, ajoutez la cassonade, le sirop 
d'erable et le sirop de mats. Faites cuire a feu doux quelques 
minutes ; retirez du feu et ajoutez la creme ainsi que I'essence 
de vanille, 






Les desserts 

Ingredients 

250 ml (1 tasse) de melasse 

250 ml (1 tasse) de cassonade 

3 ceufs 

500 ml (2 tasses) de graisse 

1 ml (2 c. a the) de bicarbonate de sodium 

250 ml (1 tasse) de lait 

1 ml (2 c. a the) de poudre a pate (levure chimique) 

1 kg de farine 

Preparation 

Prechauffez le four a 190 °C (375 °F). 

Dans un bol, melangez la melasse, la cassonade, les 
oeufs et la graisse jusqu'a ce que la preparation soit onc- 
tueuse. 

Dans un 2° bol, melangez le bicarbonate et le lait. 
Incorporez au premier bol. 

Dans un 3 P bol, melangez la poudre a pate et la farine. 
Incorporez a la premiere preparation. Melangez bien le 
tout et faconnez des boules de pate. Deposez-les sur une 
plaque a biscuits graissee. Faites cuire au four pendant 
20 minutes. 
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(£'(Z f UZci^u£& 

Ingredients 

1 25 ml (1 /2 tasse) de beurre d'arachide cremeux 

1 25 ml (1/2 tasse) de beurre ramolli 

125 ml {1/2 tasse) de suae 

1 25 ml (1/2 tasse) de cassonade, bien tassee 

1 ceuf 

2,5ml(1/2c.athe)devanille 

310ml(l 1/4 tasse) defarine 

2,5 ml (1/2 c.a the) de poudre a pate (levure chimique) 

2,5 ml (1/2 c.a the) de bicarbonate de sodium 

1 ml (1/4 c.a the) de sel 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 "F). 

Dans un bol, defaites le beurre d'arachide et le beurre 
en creme. En brassant vigoureusement, ajoutez le sucre et 
la cassonade, I'ceuf et la vanille. Tamisez la farine, la pou- 
dre a pate, le bicarbonate et le sel, et ajoutez-les a la pre- 
paration. A I'aide d'une cuillere a soupe, faconnez des 
boules de pate. Deposez-les sur une plaque a biscuits non 
graissee et aplatissez-les a la fourchette. Faites cuire au 
four pendant 12 minutes, ou jusqu'a ce que les biscuits 
soient dores. 
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Ingredients 

500 ml (2 tasses) de farine tout usage 

375 ml (1 1/2 tasse) de flocons d'avoine 

125 ml (1/2 tasse) d'eau 

5 ml (1 c.a the) de sucre granule 

5 ml (lea the) de sel 

2,5 ml (1/2 c.a the) de bicarbonate de sodium 

1 75 ml (3/4 tasse) de graisse vegetale 

Preparation 

Prechauffez le four a 190 °C (375 °F). 

Dans un grand bol, melangez tous les ingredients sees. 
Coupez la graisse dans le melange sec avec un melangeur 
a patisserie ou avec deux couteaux, jusqu'a ce que le tout 
soit legerement granule. Ajoutez I'eau en brassant pour 
former une pate. Faites trois parts de cette pate. 

Sur une surface enfadnee, roulez chacune d'elles aussi 
mince que possible et taillez-la en carres. Disposez ceux- 
ci sur une plaque a biscuits non graissee, en les espacant 
d'environ 2 cm (3/4 po). Faites ensuite cuire au four de 
10 a 15 minutes. Les biscuits sont prets lorsqu'ils sont bien 
dores. 
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Ingredients 

310 ml (1 1/4tasse)defarine 

2,5 ml {1/2 c. a th6) de bicarbonate de sodium 

1 ml(1/4c.athe)desel 

1 25 ml (1/2 tasse) de graisse 

85 ml (1/3 tasse) de suae 

85 ml (1/3 tasse) de sirop d'erable 

1 ceuf 

250 ml (1 tasse) de flocons d'avoine 

125 ml (1/2 tasse) d'arachides,hachees 

125 ml (1/2 tasse) de raisins sees 

Preparation 

Prechauffez le four a 190 "C (375 °F). 

Dans un bol, tamisez la farine, le bicarbonate et le sel. 
Reservez. 

Dans un 2 e bol, battez en creme la graisse, le sucre et 
le sirop d'erable. Ajoutez I'ceuf et fouettez vigoureusement. 
Incorporez-y le contenu du \"' bol. En brassant, ajoutez les 
flocons d'avoine, les arachides et les raisins sees. Par petites 
cuillerees, deposez sur une plaque a biscuits graissee. Faites 
cuire environ 10 minutes, ou jusqu'a ce que les biscuits 
soienl binn dores, 



Les desserts 

Ingredients 

500 ml (2 tasses) de beurre ramolli 
250 ml (1 tasse) de sucre a glacer 
1 kg de farine 
30 ml (2 c.a soupe) de sucre blanc 

Preparation 

Prechauffez le four a 150 n C (300 °F). 

Dans un bol, deposez le beurre et le sucre a glacer. 
Fouettez en une creme legere. Ajoutez la farine graduelle- 
ment, en brassant bien. Deposez sur une surface enfannee 
et formez 16 petits biscuits. Deposez-les sur une plaque 
allant au four et saupoudrez-les de sucre blanc. Fa.tes cu.re 
20 minutes, ou jusqu'a ce que les bords commencent a 
dorer. 
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Pour4personnes 

Ingredients 

Pour la fecule 

30 ml (2 c.a soupe) de fecule de mai's 
30 ml (2 c.a soupe) de lait 

500 ml {2 tasses) de lait 

125 ml {1/2 tasse)de suae 

15 ml(1 c.a soupe) de beurre 

1 ml (1/4c.athe)d'essencede vanille 

Preparation 

Dans un bol. detrempez la fecule dans le lait. Reservez. 

Dans un chaudron, faites chauffer le lait et le sucre 
jusqu'a ebullition. Ajoutez la fecule pour epaissir. Ajoutez 
le beurre et brassez bien. Retirez du feu, Ajoutez la vanille. 
Versez dans quatre bols a soupe et refrigerez 2 heures avant 
de servir. 
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Vous pouvez ajouter du sirop d'erable 
ou une garniture sucree de votrc choix. 



M5?foKD 



Ingredients 

1 pomme de terre, pilee (sans beurre ni lait) 

1 1/4 kg de sucre a glacer 

5ml(l c.a the) de vanille 

1 80 ml (3/4 tasse) de beurre d'arachide cremeux 

Preparation 

Dans un bol, deposez la puree de pommes de terre. Ajou- 
tez le sucre a glacer et la vanille. Melangez bien. Abaissez 
cette pate a I /2 cm (1/4 po) d'epaisseur. Couvrez-la de 
beurre d'arachide. Roulez-la et refrigerez-la pendant au 
moins 3 heures. Coupez-la en tranches de 3 cm ( 1 1/4 po). 



CUV Ufuofr cLe/U2wL& 

Ingredients 

Pour la pate 

750 ml (3 tasses) de farine tout usage 

5ml(lc.athe)desel 

250 ml (1 tasse) de graisse vegetale 

175 ml (3/4 tasse) d'eau 



114 



115 



Les receltes de ma grand-mere 

Pour la garniture 

85 ml (1/3 tasse) de beurre mou 

45 ml (3 c.a soupe) de farine 

425 ml (1 3/4 tasse) de sirop d'erable 

85 ml (1/3 tasse) de noisettes, hachees finement 

Preparation 

Prechauffez le four a 1 80 °C (350 °F). 

Pour la pate 

Melangez la farine et le sel, puis ajoutez la graisse et coupez- 
la a I'aide de deux couteaux jusqu'a I'obtention de particu- 
les de la grosseurd'un pois. Faites une fontaine, ajoutez I'eau 
et melangez jusqu'a ce que la preparation forme une boule. 
Refrigerez 1 heure. 

Pour la garniture 

Melangez le beurre et la farine. Reservez. Chauffez le sirop, 

ajoutez la preparation beurre/farine, melangez bien et lais- 
sez bouillir doucement quelques minutes. Ajoutez les noi- 
settes et laissez refroidir. 

Roulez les deux tiers de la pate et deposez-la sur une 
plaque d'environ 25 cm sur 40 cm ( 1 po sur 1 6 po) ; versez- 
y la garniture. Roulez le reste de la pate et taillez des lanieres 
d'environ 1 cm ( 1/2 po) de largeur, que vous deposerez sur 
la garniture en les entrelacant. 

Faites cuire au four de 25 a 30 minutes. Laissez refroi- 
dir et taillez en carres. 



116 



Les desserts 



a^wieK*) 



(^CWAAh' (Zujo cia&deAs 



Ingredients 

Pour la pdte 

125 ml (1/2 tasse) de flocons d'avoine 

125 ml (1/2 tasse) de farine 

125 ml (1/2 tasse) de cassonade, bien tassee 

125 ml (1/2 tasse) de beurre fondu ou d'huile vegetale 

1 pincee de sel 

Pour la garniture 

1 boite de dattes seches, denoyaut^es 

500ml(2tasses)d'eau 

30 ml (2 c. a soupe) de m£lasse 

60 ml (1/4 tasse) de cassonade, bien tassee 

15 ml (1 c.a soupe) de noix, hachees 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 °F). 

Pour la pate 

Dans un bol, melangez les flocons d'avoine, la farine et la 
cassonade. Ajoutez le beurre et le sel en melangeant bien. 
Deposez la moitie de cette preparation dans un moule a 
gateaux de 20 cm (8 po) (4,5 cm [11/2 po] de hauteur). 

Pour la garniture 

Dans un chaudron, deposez les dattes et I'eau, puis faites 
cuire 1 minutes a feu moyen. En brassant, ajoutez la me- 
lasse, la cassonade ainsi que les noix et faites cuire encore 
1 5 minutes. Versez dans le moule a gateaux. Recouvrez de 
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I'autre moitie de la pate. Faites cuire 30 minutes, ou jusqu'a 
ce que la pate soil bien doree. 
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Donne 8 choux 



Ingredients 



Pourlapdte 

125 ml (1/2 tasse) d'eau 

1 25 ml (1/2 tasse) de Sucre blanc 

60 ml (1/4 tasse) de beurre 

125 ml (1/2 tasse) de ferine 

2 gros ceufs 

Pour la garniture 

1 25 ml (1/2 tasse) de creme a 35 % 

5 ml (1 c. a the) de sucre a glacer 

0,5 ml (1 /8 c. a the) d'essence de vaniHe 

Preparation 

Prechauffez le four a 200 °C (400 "F). 

Pourlapdte 

Dans un chaudron, deposez I'eau, le sucre et le beurre. 
Portez a ebullition et reduisez le feu (a moyen). Ajoutez la 
farine d'un coup et brassez bien avec une cuillere de bois. 
Faconnez une boule de pate et laissez-la tiedir. Ajoutez les 
ceufs, un a un, en brassant bien entre chacun. A I'aide de 
2 cuilleres a soupe, formez 8 boules et deposez-Ies sur une 
plaque a biscuits non graissee. Faites cuire au four pen- 






Les desserts 

dant 20 minutes, puis reduisez la temperature a 1 80 °C 
(350 °F) et laissez cuire encore pendant 10 minutes. Lais- 
sez refroidir et coupez la «tete» des choux. 

Pour la garniture 

Dans un bol, fouettez au malaxeur la creme et le sucre. Ajou- 
tez la vanille. Versez dans les choux et remettez les «tetes». 

^ 



Vous pouvez servir avec de la sauce 
au chocolal maison. 



Ingredients 

2 ceufs 

30 ml (2 c.a soupe) de sucre 

250 ml (1 tasse) de lait 

180 ml (2/3 tasse) de farine 

1 pinceedesel 

30 ml (2 c.a soupe) de saindoux 

Preparation 

Dans un bol, fouettez legerement les ceufs. Ajoutez le sucre 
en brassant bien. Ajoutez le lait et fouettez, puis la farine et 

le sel en fouettant vigoureusement. 

Dans une poele, faites chauffer 2,5 ml ( 1 /2 c. a the) de 
saindoux a feu moyen. Deposez une louche de pate, etendez- 
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la bien. faites dorer et retournez-la. Repetez I'operalion pour 
les 8 crepes. Servez avec du sirop d'erable, de la melasse 
ou de la confiture, ou encore avec la garniture sucree de 
votre choix. 
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Pour servir avec une garniture non sucree 

(fruits de mer, legumes, etc.), n'ajoutez pas de sucre 

dans la preparation de pdte a crepes. 
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Ingredients 

750 ml (3 tasses) de pommes, pelees et tranchees 

1 5 ml {1 c. a soupe) de jus de citron 

85ml(1/3tasse)defarine 

1 80 ml {2/3 tasse) de flocons d'avoine 

250 ml (1 tasse) de cassonade 

85 ml ( 1 /3 tasse) de beurre, en copeaux 

2,5 ml (1/2 c. a the) de cannelle 

Preparation 

Prechauffez le four a 190 °C (375 °F). 

Dans un plat allant au four, deposez les pommes et 
arrosez-les avec le jus de citron. Reservez. 

Dans un bol, melangez bien la farine, les flocons d'avoine 
et la cassonade. Deposez sur les pommes. Disposez les co- 
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peaux de beurre sur le dessus de la croustade. Saupoudrez- 
y la cannelle. Faites cuire au four pendant 35 minutes. 



cyQi^Ko 




Ingredients 

30 ml (2 c.a soupe) de beurre ramolli 

1 80 ml (2/3 tasse) de lait evapore (de type Carnation) 

1 80 ml (2/3 tasse) de sucre 

2,5ml(1/2cathe)desel 

500 ml (2 tasses) de noix de coco, rapee 

375 ml (1 1 12 tasse) de brisures de chocolat semi-sucre 

5ml(lc.athe)devanille 

1 25 ml (1/2 tasse) de noix, hachees 

Preparation 

Dans un chaudron, melangez le beurre, le lait, le sucre et 
le sel. Faites chauffer a feu moyen jusqu'a ebullition. Faites 
cuire 5 minutes en remuant constamment. Retirez du feu 
et ajoutez la noix de coco, les brisures de chocolat et les 
noix. Versez dans un moule carre d'environ 20 cm (8 po) 
et laissez refroldir. Coupez en carres. 
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Ingredients 

750 ml (3 tasses) de farine 

250 ml {1 tasse) de cassonade 

2,5 ml (1/2 c. a th£) de bicarbonate de sodium 

Cannelle,au gout 

1 25 ml (1/2 tasse) de saindoux 

2ceufs 

250 ml (1 tasse) de melasse 

250 ml (1 tasse) d'eau chaude 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 T). 

Dans un bol, melangez bien la farine, la cassonade, le 
bicarbonate et la cannelle. Avec les doigts, incorporez le sain- 
doux. Ajoutez les ceufs, la melasse et I'eau chaude. Bras- 
sez bien. Formez 8 boules et deposez-les sur une plaque a 
biscuits beurree. Faites cuire au four de 10 a 15 minutes. 
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Ingredients 

250 ml (1 tasse) de flocons d'avoine (de type Corn Flake) 

250 ml (1 tasse) de farine 

85 ml (1/3 tasse) de sucre blanc 

2,5 ml (1/2 c.a the) de bicarbonate de sodium 

2,5ml(1/2c.athe)desel 

125 ml (1/2 tasse) de saindoux 

60 ml (1/4 tasse) d'eau 

125 ml (1/2 tasse) de flocons d'avoine (pour saupoudrer) 

15 ml (1 c.a soupe) debeurre 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 °F). 

Dans un bol, melangez bien les flocons d'avoine, la 
farine, le sucre, le bicarbonate et le sel. Avec les doigts, in- 
corporez le saindoux. Ajoutez I'eau (pour detremper la pate). 
Saupoudrez les flocons d'avoine sur la surface de travail et 
etendez-y la pate. Abaissez la pate, formez 8 boules ( 1 ,5 cm 
[ 1 /2 po] d'epaisseur) et deposez-les sur une plaque a bis- 
cuits beurree. Faites cuire au four de 20 a 25 minutes. Sor- 
tez les galettes du four et beurrez-les. 
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Ingredients 

750 ml (3 tasses) de farine de sarrasin pure 

375 ml(l 1/2 tasse) d'eau 

1 ceuf 

2,5 ml (1/2 c. a th£) de bicarbonate de sodium 

1 pinceedesel 

1 morceau (environ 5 cm 3 [2 po 2 ]) de couenne de lard 

Preparation 

Dans un bol, deposez la farine, I'eau, I'ceuf, le bicarbonate 
et le sel. Brassez au fouet jusqu'a I'obtention d'un melange 
onctueux. A feu moyen, graissez une poele en fonte (ou 
une plaque chauffante) avec la couenne de lard et, a I'aide 
d'une louche, versez-y la preparation. Lorsque la galette 
forme de petits crateres, retournez-la. Repetez I'operation 
pour les 8 galettes. Servez avec du beurre ou de la melasse. 
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LiUua ciuk- Cto'ccUco 



Ingredients 



Pour la pate 

3 ceufs battus 

250 ml (1 tasse) de sucre 

250 ml (1 tasse) de graisse 

125 ml (1/2 tasse) de farine 

5 ml {1 c.a the) de poudre a pate {levure chimique) 

5 ml (1 c. a th£) de bicarbonate de sodium 

5 ml {1 c a th£) de cannelle 

1 pinc£e de sel 

7,5 ml(1 1/2ath£)devanille 

2 carottes,rapees 

1 25 ml (1 /2 tasse) de noix, hachees 

Pour le gla<;age 

60 ml (1/4 tasse) de fromage a la creme 
30 ml (2 c.a soupe) de beurre ramolli 
250 ml (1 tasse) de sucre a glacer 

Preparation 

Pourlopdte 

Prechauffez le four a 150 °C (300 °F). 

Dans un bol, deposez les ceufs et melangez-y alterna- 
tivement le sucre et la graisse. 

Dans un 2 P bol, tamisez la farine, la poudre a pate, le 
bicarbonate, la cannelle et le sel. Ajoutez au l er bol. Ajou- 
tez la vanille, les carottes et les noix hachees. Versez dans 
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un moule d'environ 20 cm sur 30 cm (8 po sur 1 2 po). Faites 
cuire au four pendant 1 1/4 heure. 

Pour legla<; age 

Dans un bol. foueltez le fromage, te beurre et le sucre a gla- 
cer. Etendez sur le gateau refroidi. 
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Pour la pdte 

500 ml (2 lasses) de farine 

20 ml (4 c. a the) de poudre a pate (levure chimique) 

1 pincee de sel 

60 ml (4 c. a soupe) de beurre 

250 ml (1 tasse)delait 

Pour le gla<;age 

625 ml (2 1/2 tasses) de sirop d'erable 

375 ml (1 1/2tasse)d'eau 

Preparation 

Pour la pdte 

Dans un bol, tamisez la farine, la poudre a pate et le sel. A 
I'aide de 2 couteaux, incorporez le beurre. Ajoutez le lait 
en brassant bien. Formez des boules. 

Pour le gla^age 

Dans un chaudron, portez a ebullition le sirop d'erable et 
I'eau. Plongez-y les boules de pate. Faites cuire 20 minutes. 
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Ingredients 

1 25 ml (1/2 tasse) de graisse 
250 ml (1 tasse) de sucre 

2 ceufs battus 

3 bananes mures, £crasees 
500 ml (2 tasses) de farine 
5 ml (1 cathode sel 

5 ml (1 cathode bicarbonate de sodium 
5 ml (1 c.athejdevanille 

Preparation 

Prechauffez le four a 165 °C (325 °F). 

Dans un bol, battez en creme la graisse et le sucre. 
Ajoutez les ceufs et les bananes en brassant bien. 

Tamisez la farine et le sel, puis incorporez a la prepara- 
tion. Ajoutez le bicarbonate et la vanille. Brassez jusqu'a 
ce que la preparation soit homogene. Versez dans un moule 
a pain. Faites cuire au four pendant 1 1 /2 heure, ou jusqu'a 
ce que le centre du gateau soit cuit. 
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Ingredients 

625 ml (2 1 /2 tasses) de farine 

5 ml (1 c.a the) de poudre a pate {levure chimique) 

5 ml (1 c.a th£) de bicarbonate de sodium 

2,5 ml (1/2 c.a the) de sel 

10ml(2c.athejdecannelle 

15 ml (1 c.a soupe) degingembre 

2,5 ml (1/2 c.a the) de muscade 

2 ceufs 

250 ml (1 tasse) de sirop d'erable 

1 25 ml (1/2 tasse) de cassonade 

250 ml (1 tasse) de creme sure 

125 ml (1/2 tasse) d'huile vegetate 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 °F). 

Dans un bol, tamisez la farine, la poudre a pate, le bicar- 
bonate et le sel. Ajoutez la cannelle, le gingembre et la mus- 
cade. Reservez. 

Dans un autre bol, bien battre les ceufs, le sirop d'era- 
ble, la cassonade, la creme sure et I'huile vegetate. Ajou- 
tez le contenu des ingredients sees el melangez jusqu'a ce 
que la preparation soit onctueuse et homogene. Versez 
dans un moule a pain graisse. Faites cuire au four pendant 
35 minutes, ou jusqu'a ce que le centre soit ferme. 
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Pour 4 personnes 

Ingredients 

4o3ufs,bienbattus 

60 ml (1/4 tasse) de sucre blanc 

250 ml (1 tasse) de lait 

1 ml (1/4c.athe)d'essencedevanille 

1 pinc£ede muscade 

1 pinc^edesel 

1 5 ml (1 c. a soupe) de saindoux 

8 tranches de pain 

Preparation 

Dans un bol, fouettez les ceufs, le sucre et le lait. Ajoutez la 
vanille, la muscade et le sel. Melangez bien. Trempez-y rapi- 
dement 2 tranches de pain. Dans une poele, faites fondre, 
a feu moyen, 2,5 ml ( 1/2 c. a the) de saindoux et faites-y 
dorer les tranches de pain de chaque cote. Repetez I'ope- 
ration pour les autres tranches. 



><f 



Vous pouvez servlr avec la garniture 
sucrec de votre cholx. 
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Ingredients 

1 boule de pate a tarte maison 
15 ml(1 c.asoupe)debeurre 
250 ml (1 tasse) de cassonade 

Preparation 

Prechauffez le four a 200 °C (400 °F). 

Etendez la pate et faites-en un rectangle. Beurrez-la et 
saupoudrez-y la cassonade. Faconnez un rouleau et coupez- 
y des tranches de 1 cm (1/2 po). Deposez-les (a plat) sur 
une plaque a biscuits graissee. Faites cuire au four pen- 
dant 20 minutes. 
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Ingredients 

1 I (4 tasses) de pain, en morceaux 

125 ml (1/2 tasse) d'eau 

250 ml (1 tasse) delait 

2ceufs 

30 ml (2 c a soupe) de sucre 

1 ml {1/4 cathode muscade 

60 ml (1/4 tasse) de raisins sees 

60 ml (1/4 tasse) de cassonade 
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Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 °F). 

Detrempez le pain avec I'eau et deposez-le dans un moule 
a gateau. Reservez. 

Dans un bol, deposez le lait, les ceufs et le sucre. Fouettez 
et ajoutez la muscade. Versez sur le pain. Ajoutez les raisins, 
en melangeant delicatement. Saupoudrez de cassonade. 
Faites cuire au four pendant environ 40 minutes, ou jusqu'a 
ce que le pain soit gonfle. Servez avec du sirop d'erable ou 
la garniture sucree de votre choix. 



C%26c&9 



jr&udx 



t^rf/ (Ztv 



XA& 









Ingredients 

2 ceufs battus 

125 ml (1/2 tasse) de sucre 

1 ml(1/4cathe)desel 

500 ml (2 tasses) de lait bouillant 

310 ml (1 1/4 tasse) de riz.cuitetrefroidi 

250 ml (1 tasse) de raisins sees 

5 ml (1 c.athe) devanille 

1 pinceedecannelle 

1 pinceede muscade 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 °F). 

Dans un bol, melangez bien les ceufs, le sucre et le sel. 
Ajoutez le lait graduellement, en brassant. Ajoutez le riz. les 
raisins, la vanille, la cannelle et la muscade. Versez dans 
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un moule graisse et deposez-le dans une casserole d'eau 
(allant au four). Faites cuire au four pendant 1 heure. 
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Ingredients 

750 ml (3 tasses) de pommes, epluchees, en morceaux 

5 ml (1 c. a the) de jus de citron 

45 ml (3 c. a soupe) de beurre, ramolli 

250 ml (1 tasse) de cassonade 

1 ceuf 

250 ml {1 tasse) de farine 

5 ml (1 c.a the} de bicarbonate de sodium 

2,5 ml (1/2 c.a the) de muscade 

2,5 ml (1/2 c.a the) de cannelle 

1 pinc£ede sel 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 °F). 

Dans un bol, deposez les morceaux de pommes et 
arrosez-les avec le jus de citron (pour les empecher de noir- 
cir). Reservez. 

Dans un 2 P bol, defaites le beurre en creme. Ajoutez la 
cassonade et I'ceuf. Reservez. 

Dans un 3 e bol, tarnisez la farine, le bicarbonate, la mus- 
cade, la cannelle et le sel. Ajoutez les pommes. Melangez 
avec la preparation du 2 C bol. Versez dans un moule graisse. 
Faites cuire au four pendant 40 minutes. 
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Ingredients 



Pour le strop 

500 ml (2 tasses) d'eau 

500 ml (2 tasses) de cassonade 

15 ml (1 c.a soupe) de farine 

Pour la pate 

3ceufs 

85 ml (1/3 tasse) de sucre 

125 ml (1/2 tasse) de farine 

1 ml (1/4 c.a th£) d'essence de vanille 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 °F). 

Pour le strop 

Dans un chaudron, faites bouillir I'eau et la cassonade. Avec 
un tamis, ajoutez la farine en fouettant vigoureusement. Ver- 
sez dans un moule allant au four. Reservez. 

Pourlapdte 

Dans un bol, fouettez au malaxeur les oeufs et le sucre 
jusqu'a I'obtention d'une preparation onctueuse. Ajoutez 
la farine en brassant delicatement avec une spatule. Ajou- 
tez la vanille. Versez dans le moule contenant deja le sirop. 
Faites cuire au four pendant 35 minutes. Separez en por- 
tions pour que le gateau s'imbibe bien de sirop. 
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Ingredients 

125ml(1/2tasse)delait 

250 ml (1 tasse) de cassonade 

250 ml (1 tasse) de sucre 

10 ml (2 c.a the) de fecule de ma'i's 

10 ml {2 c.a the) de beurre 

10 ml (2 c. a the) de sirop d'erable 

Preparation 

Dans un chaudron, melangez bien tous les ingredients et 
faites bouillir pendant 4 minutes. Retirez du feu et laissez 
tiedir avant de brasser et de deposer dans un moule beurre. 
Coupez en morceaux avant que la preparation soit com- 
pletement refroidie ou durcie. 
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Ingredients 

1 abaissedepate bris^e 

250 ml (1 tasse) de melasse 

3 ceufs battus 

250 ml (1 tasse) de lait 

250 ml (1 tasse) de cassonade 

30 ml (2 c.a soupe) de beurre 

Zested'une orange 

2,5 ml (1/2 c. a the) de muscade 

30 ml (2 c.a soupe) de fecule de ma'is 

250 ml (1 tasse) de raisins sees 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 °F). 

Melangez la melasse, le lait, les ceufs, la cassonade, le 
beurre, le zeste d'orange et la muscade. Portez a ebullition. 
Dissolvez la fecule de ma'is dans un peu d'eau froide et 
incorporez-la au melange. Faites epaissir en brassant cons- 
tamment. Ajoutez les raisins vers la fin de la cuisson. Lais- 
sez reposer et versez dans I'abaisse de tarte. Faites cuire 
au four de 30 a 40 minutes. 
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Les desserts 



Ingredients 

Pourlapdte 

250 ml (1 tasse) de graisse vegetale 

60 ml (4 c.a soupe) de sucre 

1 ceuf battu 

500 ml (2 tasses) de farine tout usage 

2,5 ml (1/2 cathode sel 

1 5 ml (1 c.a soupe) de poudre a pate (levure chimique) 

125 ml (1/2 tasse) delait 

Pour le sirop 

250 ml (1 tasse) de sirop d'erable 

125 ml (1/2 tasse) d'eau 

30 ml (2 c.a soupe) de fecule de mai's 

15 ml (1 c.a soupe) de beurre 

Preparation 

Pour le sirop 

Chauffez le sirop d'erable, I'eau, la fecule de maTs et le 
beurre jusqu'a epaississement; laissez refroidir. 

Prechauffez le four a 180 °C (350 °F). 

Pour la pate 

Coupez la graisse; incorporez le sucre et I'ceuf battu. Ajou- 
tez la farine, le sel, la poudre a pate et le lait. Etendez la 
pate et tapissez-en le fond d'une assiette a tarte d'environ 
20 cm (8 po). Remplissez de sirop refroidi, puis faites cuire 
au four de 20 a 25 minutes. 






A 









Ingredients 

1 boule de p3te a tarte maison, a la temperature de la 
piece 

250 ml (1 tasse) de lait £vapore (de type Carnation) 
250 ml (1 tasse) de cassonade blonde ou dor£e 
125 ml (1/2 tasse) de sirop d'erable 

2 ceufs 

30 ml (2 c.a soupe) de farine 

1 pinceedesel 

1 ml (1/4 c.a the) de vinaigre blanc 

Preparation 

Prechauffez le four a 180 °C (350 °F). 

Faconnez une abaisse et deposez-la dans une assiette 
a tarte d'environ 20 cm (8 po). 

Dans un chaudron, melangez le lait, la cassonade et le 
sirop d'erable. Ajoutez les ceufs, en fouettant vigoureuse- 
ment. Ajoutez la farine avec un tamis, en brassant bien, puis 
le sel et le vinaigre. A feu doux, faites fremir tout en brassant 
regulierement. Versez dans le moule a tarte. Faites cuire au 
four pendant 45 minutes, ou jusqu'a ce que le sucre soil 
gonfle. 
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Ingredients 

1 boule de pate a tarte maison, a la temperature de la 
piece 

175 ml (3/4 tasse) de sucre 

7,5 ml (1 1/2 c.a soupe) deftkulede mais 

5 ml (1 c.a the) de cannelle moulue 

1 ,25 litre {5 tasses) de pommes, pelees et tranchees 

Preparation 

Prechauffez le four a 220 °C (425 °F). 

Faconnez une abaisse et deposez-la dans une assiette 
a tarte d'environ 20 cm (8 po), en prenant soin de laisser 
depasser la pate d'environ 2 cm (3/4 po) de I'assiette. 

Dans un grand bol, melangez le sucre, la fecule de mais 
et la cannelle; ajoutez les tranches de pommes et remuez 
jusqu'a ce qu'elles soient bien enrobees. Deposez-les dans 
I'abaisse. 

Faites une deuxieme abaisse et incisez-la a plusieurs 
endroits afin que la vapeur s'echappe. Recouvrez la tarte 
de I'abaisse. Repliez I'abaisse du dessous sur celle du des- 
sus, et scellez a la fourchette. Faites cuire au four de 35 a 
45 minutes, puis reduisez la temperature a 180 °C (350 °F) 
et poursuivez la cuisson une trentaine de minutes, ou jus- 
qu'a ce que la croute soit doree et que les pommes soient 
tend res. 



Donne environ 500 g 

Ingredients 

250 ml (1 tasse) de cassonade 
250 ml (1 tasse) de melasse 
1 ml (2 c. a the) de vinaigre 
0,5ml(1/8c.athe)desel 
30 ml (2 c.a soupe) de beurre 

Preparation 

Dans un chaudron, deposez la cassonade, la melasse, le 
vinaigre et le sel. Portez a ebullition jusqu'a 1 15 °C (240 °F). 
Ajoutez le beurre en brassantbien et faites cuire jusqu'a ce 
que la temperature atteigne 130 °C (265 °F) et que le tout 
forme une boule dure. Versez dans 2 moules beurres et lais- 
sez tiedir. Avec la preparation de chaque moule, faconnez 
un baton. Etirez-le, puis repliez-le en 2; recommencez cette 
operation jusqu'a ce que la tire soit blonde. Etirez-la en un 
long rouleau et coupez-y des morceaux d'environ 2 cm 
(3/4 po). Enveloppez-les en papillote dans du papier cire. 
Repetez Poperation pour la preparation de Pautre moule. 
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Badigeon maison 12 

Bagatelle 106 

Beignes 106 

Beignets a I'erable 107 

Betteraves marinees 22 

Biscuits a la melasse 109 

Biscuits au beurre d'arachide 1 10 

Biscuits au gruau a I'ancienne 1 1 1 

Biscuits du travailleur 1 12 

Biscuits sables de grand-mere 113 

Blanc-manger 114 

Bceuf bourguignon 56 

Bonbons aux palates 1 15 

Bouilli 57 

Bouilli de bceuf a I'ancienne 58 

Bouillon de bceuf maison 1 2 

Bouillon de poulet maison 1 3 

Carottes marinees 23 

Carres au sirop d'erable 1 1 5 

Carres aux dattes 1 1 7 

Casserole economique 59 

Chaudree de palourdes 44 

Choux a la creme 1 18 

Cigares au chou 60 

Cipaille au gibier: perdrix, lievre, 

chevreuil et orignal ~.. 6 1 
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Index 



Cipaille du Bas-du-Fleuve 63 

Compote de pommes 24 

Concombres et oignons marines 25 

Confiture de framboises ou de mures 26 

C6telettes de pore a I'erable 64 

Cotelettes de pore campagnardes 65 

Crepes 1 19 

Cretons a I'ancienne 34 

Croustade aux pommes 120 

Dinde traditionnelle des Fetes 66 

Farce pour la dinde 35 

Feves au lard 68 

Fricassee de saucisses 69 

Fudge 121 

Galettes a la melasse 122 

Galettes aux flocons d'avoine 123 

Galettes de pommes de terre 36 

Galettes de sarrasin 124 

Gateau aux carottes 1 25 

Grands-peres a I'erable 126 

Hachis canadien 70 

Haricots tomates aux saucisses 7 1 

Herbes salees maison 1 4 

Jambon a I'erable 72 

Jambon au sirop d'erable 73 

Jambon de Paques 74 

Ketchup aux fruits 27 

Ketchup aux tomates vertes , 28 

Ketchup cru aux tomates 29 

Lapin a la moutarde de la Gaspesie 75 

Legumes marines 30 

Marmelade de rhubarbe 31 

Mayonnaise maison 15 

CEufs -dans le trou» 37 

CEufs dans le sirop 37 

Omelette au bacon 76 



142 






Omelette aux pommes de terre et au lard sale 77 

Orignal de I'Abitibi en aiguillettes 78 

P'tit caribou 39 

Pain aux bananes 127 

Pain d'epice au sirop d'erable 1 28 

Pain de menage 38 

Pain de saumon 79 

Painde viande 80 

Pain de viande aux canneberges de Noel 8 1 

Pain dore 129 

Pate a la viande 82 

Pate a tarte maison 1 6 

Pate chinois 83 

Pets de sceur 130 

Poivrons farcis 84 

Pouding au pain 130 

Pouding au riz 131 

Pouding aux pommes ,.. , 132 

Pouding chomeur 133 

Quiche 85 

Ragout de boulettes 86 

Ragout de pattes 87 

Ragout de pattes et de boulettes ( 1 ) 88 

Ragout de pattes et de boulettes (2) 89 

Riz et bceuf a la campagnarde 9 1 

Rosbif classique 92 

Roti de bceuf a I'ancienne 93 

Roti de pore et graisse de roti 94 

Roti de pore et graisse de roti a I'ancienne 95 

Roti de pore et patates jaunes 96 

Salade de chou 40 

Salade de pommes de terre 4 1 

Sauce a la viande (pour pates) 98 

Sauce au chocolat maison 17 

Sauce bechamel 18 

Sauce tomate tout usage 19 
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Soupe a forge et au boeuf 45 

Soupe au chou campagnarde 46 

Soupe au poulet et aux legumes 49 

Soupe aux grosses tomates 50 

Soupe aux haricots jaunes 5 1 

Soupe aux legumes du jardin 52 

Soupe aux pates a grand-pere 53 

Soupe aux pois 47 

Soupe aux tomates etau lait 48 

Sucre a la creme 134 

Tarte a foignon „ .,. 99 

Tarte a la farlouche 135 

Tarte au sirop d'erable 136 

Tarte au sucre 137 

Tarte aux ceufs 100 

Tarte aux pommes traditionnelle 1 38 

TireSainte-Catherine... 139 

Tomates en pot „ 32 

Tourtiere 101 

Tourtiere du Lac-Saint-Jean 102 
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Ah ! les bons petirs plats dc grand-mama n ! Tons etaient presents a 
la tabic familiale pour se delecter d'une bonne (arte aux pommes ou 
d'unc lourticrc coramc il ne s'en fait plus ! 

Retrouvez ce plaisir sur vos papilles, grace aux succulentes recettes 
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les repas que vous leur prcparicz. Des entrees aux desserts en passant 
par les plats dc resistance, ils garderont un agrcablc souvenir des bonnes 
odeurs de votrc cuisine. 

Dans Les recettes de ma grand-mere, Yolandc Chcvrier propose une 
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